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 به نام آن كه هستي نام از او يافت                      زمين، گردش، فلك، آرام از او يافت
 عَزَّ وَ جّل كه پشتيبانم بوده و هست را خدايمنت 
كره در  جناب آقاي دكتر عباسعلي مطلبيي با سپاس و تشكر فراوان از استاد راهنماي محتررم 
جنياب تمامي مراحل انجام اين تحقيق، همواره چراغ هدايت و راهگشاي مشكلاتم بوده اند و 
ه در امرر مشراوره كر  جناب آقاي دكتر علي اصغر خياني ويور و  آقاي دكتر ودود رضويلر
 مضايقه نداشته اند،
كره بره  جناب آقاي دكتر افشين آخوندزادهو  جناب آقاي دكتر محمد كاظميانو سپاس از 
جناب آقياي دكتير و  جناب آقاي دكتر سلطانيعنوان داوراني شايسته مرا مفتخر گردانيده و 
 كه به عنوان ناظرين كاردان جلسه قبول زحمت فرموده اند. جوادي
 جناب آقياي دكتير حنيينعلي ، جناب آقاي دكتر ساسان باباييين با تشكر فرراوان از همچن
و  كريمي فيروزجايي، جناب آقاي دكتر احمد غرقي، جناب آقياي دكتير شيمرام قاسيمي 
جناب ، همكاران ارجمندم خواهران دلنوزو  همنر مشفق، مادر ممربان، ودر عزيزسپاس از 
‌ج‌
 
جناب آقاي ممندس هادي و  خانم دكتر مليكا ناظمي سركارو  آقاي دكتر بابك عطايي ممر
 و تمامي كساني كه در انجام اين تحقيق مرا ياري نمودند. بابايي
از عنايت و توجه رياست محترم مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان بنردرانزلي، جنراآ آقراي 
ي، مهنردس دكتر علي اصغر خاني پور و كارشناسان محترم آقايان مهندس فهيم، مهندس جليلر 
پرتوي، مهندس رفيعي، مهندس خداپرست و سركار خانم مهندس خدابنده و آقاي كوهسرتاني 
 كه نهايت لطف و مرحمت را مبذول داشته اند، بسيار قدرداني مي نمايم.
ژي اتمي ايران و مديريت محترم آزمايشرگاه  همچنين از همكاري و زحمات بيدريغ سازمان انر
دس افلاكي و كارشناسان گرامي و نيز از رياست پژوهشكده اكولرويي شيمي، جناآ آقاي مهن
درياي خزر جناآ آقاي دكتر پورغلام و كارشناسران زحمرت كرق آقايران مهنردس ،لرويي، 
مهندس صفري و مهندس غلام پور و خانم مهندس بانكه ساز كه در مراحل آزمايشگاهي ايرن 
شركر و قردرداني را دارم و موفقيرت ايرن  تحقيق صميمانه اينجانب را ياري نمودنرد نهايرت ت 
 عزيزان را از درگاه خداوند متعال آرزومندم.
اذعان مي دارم مسيرپژوهق و كشف حقايق هستي جاده اي بري انتهاسرت و مرا انسران هرا از 
جانب پروردگار يكتا رهروان آن هستيم من نيز اميدوارم توانسته باشرم در امرر تحقيرق گرامي 
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سرالم،  ييغرذا  عبرارت اسرت از فررآورده  )etartnecnoC nietorP hsiF( ين ماهيكنسانتره پروتئ     
ر مرواد ين و سايه شده و در آن پروتئيته ياز ماه يبا، كه به نحو كاملا بهداشت ييارزش غذا يبادوام و حاو
بلند مردت و اسرتفاده متنروع از آن  يت نگهداريبوده و قابلتازه  يفشرده تر از حالت موجود در ماه يمغذ
 ه را دارد.يثانو ييغذا يد انواع فرآورده هايتول يبرا
 در دود شرده ير تول CPF يمانردگار  يبررسلكا و يك ياز ماه Aنوع  CPFد يتولق هدف ين تحقيدر ا     
ط يدر شررا gnigakcaP erehpsomtA deifidoMو  gnigakcaP muccaV يبسرته بنرد نروع 
 .در مدت شق ماه است مختلف يطيمح
صرد، در 0/5  يدرصرد، چربر  19/2توليد شده  CPFن يزان پروتئيم ق،ين تحقياز اج بدست آمده ينتادر      
و  گررم در صرد گررم  يليم 01/0 negortiN elitaloV latoTدرصد،  2/3درصد، رطوبت  3/6خاكستر 
چرآ  يدهاينه و اسيآم يدهايزان اسين ميشد. همچن يريلوگرم اندازه گيوا،ن بر ك ياك يليم 5/0د يپراكسا
 يكه در دو بسرته بنرد  ،ديگزارش گرد 0001ر يو قارچ ز يزان باكتريمز مورد سنجق قرار گرفت. ينمونه ن
 53و  02، 5 يدرجره حررارت هرا  در  )2Oدرصد   01و 2N  درصد 03 ،2oCدرصد  06(  PAMو  PV
ك قررار ير روشرن و تار  يطيط محين در شرايو همچن درصد 09و  04، 52 ي، رطوبت هاگراد يدرجه سانت
 يبسرته بنرد نروع ر دو در هماه  6پس از گذشت زمان  CPFموجود در  يچربن و يپروتئزان يمداده شدند. 
برخروردار بروده  يدار ياختلاف معن از يبسته بندنوع ن در هر دو يكه كاهق پروتئ كاهق نشان داده است
برخوردار  يدار ياختلاف معن از PAM و PV يبسته بند نوعهر دو  در يزان چربيم اما )<P0/50( است
 ياخرتلاف معنر از افته است كه يق يزااف يدر هر دو بسته بند VPو  NVTزان يم. )>P0/50( نبوده است
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ز مرورد سرنجق قررار گرفرت. يچرآ ن يد هاينه و اسيآم يدهاي. اس)<P0/50( است برخوردار بوده يدار
گراد  يدرجه سانت 53 يدمادر  اين افزايق فقط اماق نشان داد يافزا يو قارچ ييايباكتر (پرگنه) يتعداد كلن
رات در بسته ييه تغيجه نشان داد كه كلينت .رسيدشق ماه  يط OAFبه حداكثر مجاز   PAM يدر بسته بند
 باشد. يم PVشتر از يب PAM يبند
   PAM ي، بسته بندPV ي، بسته بندلكايك يماه، ين ماهيكنسانتره پروتئ :يديلغات كل
 
 قدمهم
 ياز طرف و ينيبه مواد پروتئ ياز جوامع بشريق نيت در جهان و افزايبه رشد روز افزون جمع با توجه     
هرچه بهترر از منرابع  يزان كشورها به استفاده و بهره بردارياز، برنامه ريجهت رفع ن يت منابع خاكيمحدود
 آورده اند.  ياها رويم آآ ها و دريعظ
در سال حردود  ينياز هر فرد به مواد پروتئيافراد جامعه، به طور متوسط ن يو وزن ين سنيانگيبراساس م     
از خواهد ين خالص مورد نيون ها تن پروتئيليدر مجموع سا،نه م نين شده است. بنابراييلوگرم تعيك 51/05
هر انسان را  ياز برايمورد ن يوانين حيزان پروتئيز مي) نOAF( يجهان يبود. سازمان خوار و بار و كشاورز
روزانره  ييام غرذ يقدند ريه معتين تغذيمتخصص ياست از طرف ه كردهيتوص روز گرم در 92به طور متوسط 
بردن را برا كمرك  يازهرا ين يباشد تا بتوان مرابق  يوانين حيگرم پروتئ 51 يست حداقل حاويبا يهر فرد م
گرم در روز باشرد موجبرات  51كمتر از  يوانين حيچه مصرف پروتئنن نمود و چنايتأم ياهيگ ين هايپروتئ
 .)6002 ,OAF( دينما ين را فراهم ميفقر پروتئ
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ن ير انگر اير ه بشرد هستند چرا كه مطالعات انجام  ينياز انسان ها دچار فقر پروتئ يميظمتأسفانه بخق ع     
گررم  03 -05ن يدرصد بر  91/08گرم و 03ق از يدرصد افراد در جوامع مختلف ب 91/05كه  ت استيواقع
 51درصد انسان ها با مصرف كمتر از   06/07كه حدود  يدر حال، كنند يمصرف م يوانين حيدر روز پروتئ
 ).6831 و همكاران يايدر( برند ين رنج ميدر روز از فقر پروتئ يوانين حيگرم پروتئ
چ كرس يبرا ارزش برر هر  يوانير ن حيد و پروتئيار مفيبس ييك منبع غذايان به عنوان يت آبزيامروزه اهم     
گردد  يم نيق تأمين طرياز بشر از ايمورد ن يوانين حيدرصد از پروتئ 02كه حدود  يست به طوريده نيپوش
و  يايدر( دارد يوانير ن حير منرابع پرروتئ يبرا سرا  يمحسوآ شده و رقابت تنگراتنگ  يعيار رفيگاه بسيكه جا
 ).6831همكاران 
و  يهرچه بهتر از منابع آب ينه بهره برداريك طرف با تلاش در زميلات از يشرفته در امر شيپ يكشورها     
مناسرب  ينه فررآور يدر زم يه گذاريق و سرمايبا مطالعه، تحقگر يد يو از طرفان ير و پرورش انواع آبزيتكث
در جوامرع خرود برداشرته انرد. بره  ينر يان و رفع فقر پروتئيبلند در با، بردن مصرف سرانه آبز يآن ها گام
و ... برا  ي، سرا،م يميس، سرور ير كالباس، سوسينظ يياينوع غذا و فرآورده در 051ق از يكه امروزه بيطور
سررانه مصررف  يشرود. اسرتاندارد جهران  يد مين كشورها توليان در ايمختلف آبز يگونه هااز  يريبهره گ
لوگرم برآورد شده كه نسبت بره يك 5/5زان حدود ين ميران ايمتأسفانه در ا يباشد ول يلوگرم ميك 81ان يآبز
ر ياپرن برا ير نظ يياس برا مصررف سررانه كشرورها يچ وجه قابل قين بوده و به هيار پائيبس ياستاندارد جهان
 ).6831 و همكاران يايدر( باشد يلوگرم نميك 07مصرف سرانه حدود 
، يياير محصرو،ت در  يورفرآان، ي، پرورش انواع آبزيان از منابع مختلف آبيد آبزينه صيشرفت در زميپ     
دن و برا، برر  يه اير تغذ يازهرا ين نيعلاوه برر ترأم  ين الملليو ب يداخل يع و فروش آن ها در بازارهايتوز
جراد يآورند كره ضرمن ا  يرا به وجود م يسودآور ياقتصاد يت هايمصرف سرانه در كشور، مجموعه فعّال
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كشرور  يز بررا يرا ن يمناسب ي، درآمد ارزيانسان يروهايگوناگون ن يدار جهت مهارت هاياشتغال مولد و پا
 آورد. يبه ارمغان م
ه گرذاران بخرق يمتخصرص و سررما  يروهاين نافتيران و سوق نيالات در ينوپابودن صنعت شرغم يعل     
قرات ير بره اهتمرام موسسره تحق ير اخ ي، در سال هرا يلاتيمحصو،ت ش يع فرآورينه صنايدر زم يخصوص
ده و ي، تلاش ها بره ثمرر رسر متنوع يورده هاد فرآينه توليدر زم يوانفرا يران، مطالعه و تلاش هايلات ايش
ان از ير مصرف سرانه آبززان يو با،تر بردن م ييايدر يفرآورده هادر انواع شتر يجاد تنوع هرچه بيعلاوه بر ا
ز فرراهم ير ر كشرورها ن ين محصو،ت بره سرا يصدور ا ينه برايهموطنان، زم يه ايتغذ يق بهبود الگوهايطر
 .ه استديگرد
ه آن در مدت زمان شق مرا  يماندگار ه شد ويته Aن نوع يلكا كنسانتره پروتئيك يق از ماهين تحقيدر ا     
و با توجره بره  مورد بحث قرار گرفت PAMو  PV يمختلف در بسته بند يطيمح ير پارامترهايتحت تأث
 يدارا ين ماهيكه در آن كنسانتره پروتئ يطينه انجام گرفته است، شراين زميكه در ا يعيوس يشيمراحل آزما
 ده است. يباشد ارائه گرد يدارين پايشتريب
دان) سربب ياكسر  ي( دما، رطوبت، نور و آنت يطيط محير در شراييتغ كهنياق با فرض ين تحقيهدف از ا     
 يچررآ و ... ) مر  يدهاي، اسر ينه، چربيآم يدهايل اسين، پروفاي( پروتئCPF  يفيك ير در شاخص هاييتغ
    : گردد
 ييايميكوشيزيرات فيين تغيبدون كمتر CPFمدت از  يامكان استفاده طو،ن .1
  ن كنسانترهيپروتئ يو بسته بند يرنگهدا يبه دانق فن يابيدست  .2
 باشد.  يم انيلكا ماهير كيمت نظيز و ارزان قيان رياز ماه CPFد يتول .3
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فررآورده  ينره مانردگار يشرتر در زم يباشد جهت مطالعات هرچه ب يمقدمه ان قدم كوچك يد است ايام     
گون و مصرف آن ها كه باعث اگون يد فرآورده هايق به سمت توليگراو ان يمتنوع از انواع آبز ييغذا يها






















 ارزش غذايي ماهي
 اي ماهي ارزش تغذيه .1.1.1
تركيبات شيميايي گوشت آبزيان همانند گوشت قرمز و گوشت طيور به طور كلري شرامل آآ، 
ها و مواد معدني است. البته ميزان هر يرك از ايرن  هيدرات، انواع ويتامينكربو  چربي،  پروتئين،
ر اهرا تأثيرگرذ بره ارزش غرذايي آن تركيبات در انواع مختلف آبزيان متفاوت بوده كه به نروعي 
هاي معروف ماهي و  زايي برخي از گونه تركيب شيميايي و ميزان انريي 1.1باشد. در جدول  مي
 .)4831 ،سلو و همكاران،( ستساير آبزيان ذكر شده ا
  هاي معروف ماهي و ساير آبزيان . تركيب شيميايي و ارزش غذايي برخي از گونه1.1جدول 
 .)4831،سلو و همكاران، (
 كالري درصد وروتئين درصد چربي درصد آب نام آبزي
 0231 51-02 5/9 27-57 كيلكا
 629 71/5-81/9 2-2/2 87-08 يمعمول كپور
 8611 91/5 3/9 67 كفال
 288 81/8-91/1 1/2-01/7 07/97 آلا قزل
 9831 52/2 1/4 17 تون
 8501 22/8 1/3 17 ميگو
 409 91/7 0/3 57 لابنتر
 0462 82 61 15/5 برون خاويار ازون




 08ماهيران كرم چررآ حردود طوريكه در دهد ب عظم گوشت ماهي را تشكيل ميآآ قسمت ا
 شرود درصد وزن فيله را شرامل مري  07درصد و در ماهيان پرچرآ نظير قباد و ساردين حدود 
 ).6731پور  و  نظامي،  زكي(
 . وروتئين1.1.1.2
درصد وزن ماهي را  81 -91ر بوده و به طور متوسط تئين در انواع مختلف ماهيان متغيميزان پرو
يزان بافت پيوندي در گوشت ماهي در مقايسه با گوشت قرمز و طيور شود. از آنجا كه م شامل مي
باشد. به طوريكه  ها با،تر مي بنابراين قابليت هضم پروتئين آن نسبت به ساير گوشت  كمتر است،
كه اين ميزان در گوشت مرغ و  درصد است حال آن 68 -69قابليت هضم پروتئين گوشت ماهي 
هراي پروتئين گوشت مراهي از نظرر اسريد  ).6731پور  و  نظرامي،  زكي( باشد درصد مي 78-09گاو 
باشد و از اين لحاظ قابل رقابت برا پرروتئين شرير،  ضروري نظير متيونين و ليزين غني مي  آمينه
درصرد  1.2هاي گياهي نيز برترري دارد. در جردول  مرغ بوده و نسبت به پروتئين گوشت و تخم
،سلو و ( ي با ساير منابع پروتئين حيواني مقايسه شده استهاي آمينه موجود در گوشت ماه اسيد
 ).4831همكاران، 
 
 .)4831،سلو و همكاران، ( مختلف ياسيدهاي آمينه ضروري در غذاهاي وروتئين از يبرخ . درصد1.2جدول 
 مرغ تخم  گوشت گاو شير ماهي نوع اسيد آمينه
 6/8 9/3 8/1 8/8 ليزين
 1/9 1/1 1/6 1/0 تريپتوفان
 2/2 3/8 2/6 2/0 هينتيدين
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 5/4 4/5 5/3 3/9 آلانين فنيل
 8/4 8/2 01/2 8/4 لوسين
 7/1 5/2 7/2 6/0 ايزولولنين
 5/5 4/2 4/4 4/6 ترئونين
 3/3 2/9 3/4 4/0 متيونين
 8/1 5/0 7/6 6/0 والين
 
 . چربي1.1.1.3
درصرد در  01رآ ترا بريق از چ درصد در ماهيان كم 1ميزان چربي در انواع ماهيان از كمتر از 
هاي چرآ غيرر اشرباع نظيرر اسريد  ماهيان پرچرآ متغير است. ماهي از نظر داشتن انواع اسيد
(دوكوزا هگرزا  و به ويژه اسيدهاي چرآ امگاتري اسيد آراشيدونيك  لينولنيك، اسيد لينولئيك،
از اسريدهاي  ود.شر با ارزشري محسروآ مري منبع بسيار  )2و ايكوزاپنانوئيك اسيد 1نوئيك اسيد
عروقي و...  -هاي خوراكي، داروهاي مصرفي بيماران قلبي اشباع ماهي در تهيه روغن چرآ غير
گلسريريد خرون ها در كاهق سطح كلسرترول و ترري  شود. مصرف اين گونه چربي استفاده مي
جلروگيري از در د. همچنين ده واسكلروزيس را به شدت كاهق ميمؤثر بوده و خطر بروز آتر
ي عروق و لخته شدن خون در عروق بسيار مفيد بوده و در نتيجه از بروز حملات قلبي بره تنگ
 ).4831،سلو و همكاران، ( كاهد شدت مي
 . كربوهيدرات1.1.1.4
                                                          
1
 )AHD(dica cionaxehasocoD 
2
 )APE(dica cionatnepasociE 
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ميزان كربوهيدرات در گوشت انواع آبزيان از جمله ماهي پائين بوده و نقق قابرل تروجهي در 
باشرد.  زايي با،يي برخوردار نمي ماهي از ميزان انريي كند بنابراين گوشت تغذيه انسان ايفا نمي
،زم به ذكر است كه نوع كربوهيردرات موجرود در گوشرت آبزيران عمردتان از نروع گليكروين 
زايي برخي از مواد غذايي از جملره مراهي اشراره شرده  به ميزان انريي 1.3باشد. در جدول  مي
 ).4831،سلو و همكاران، ( است
 
 .)4831،سلو و همكاران، (مرغ گرم انواع گوشت، شير و تخم 001ن وروتئين و كالري حاصل از ميزا. 1.3جدول 
 زايييي انيير ي  ميييزان وروتئين(گرم) ماده غذايي
 (كيلوكالري)
 011 91 ماهي
 052 71/5 گوشت قرمز
 082 71 گوشت مرغ
 66 3/5 شير
 361 21 مرغ تخم
 
 
 ها و مواد معدني . ويتامين1.1.1.5
نياسين، اسيد پانتوتنيرك ، 2B، 1Bهاي محلول در آآ نظير ويتامين  ماهي از نظر ويتامين گوشت
و همچنرين مرواد معردني  Eو  D، Aهراي  هاي محلول در چربي نظير ويتامين و انواع ويتامين











بحث  ين ماهيرامون ايپ يلكا استفاده شده است، لذا مختصريك ياز ماه CPFه يته به منظورق ين تحقيدر ا
 شود. يم
 لكايك يماه ياختصاص يها يژگيو .1.2.1
ه گلو تا ياز ناح يشكل قو يل سوزنيك 13 يال 42 يه شكم داراياز دوطرف فشرده و در ناح ين ماهيبدن ا
 2باشد،  يشعاع منشعب م 02 يال 41ر منشعب و يشعاع غ 4 يلا 3 يدارا يشد. باله پشتبا يمخرج م يبتداا
 ين فاقرد دنردان هرا يباشد. همچن ين ميريان درازتر از ساين ماهي) مانند ساردي(مخرج شعاع آخر باله آنان
ن فاقرد يو همچنر  94 يال 83 1يششآب يخارهاباشد.  يز كاملان فاقد دندان مين نيشيبوده و دهان پ يآرواره ا
رسرد.  يمترر مر  يسانت 71بالغ حداكثر به  يدر نمونه ها ين ماهيباشد. طول ا يا لكه در امتداد بدن ميخال 





رودخانه ها  يگونه ها به دلتااز  يشوند و بعض يرودخانه م يوارد دلتا يزياز گونه ها جهت تخم ر يبعض
 .)0691 ,treblA( دهند ينجام ما ايرا در در يزيشوند و تخم ر يوارد نم
 ينتم طبقه بنديلكا در سيگاه كي. جا1.2.2
 خرانواده شر متعلق بره  ين ماهيباشد. ا يمازندران م يايدر يان اقتصادين انواع ماهياز مهمتر يكيلكا يك






 deye egraL( immirg allenoepulC,)ivohcnA( simrofiluargne allenoepulC:suneG
 )akliK nommoC( sirtnevirtluc allenoepulC ,)akliK
 
 ياير در يدر همه قسمت هرا  يور كلآزوف بوده و به ط ياياه و دريس يايخزر، در يايدر يلكا بوميك يماه
شرده كره  ييخرزر شناسرا  يايلكا در دريك يگونه از ماه 3شود. تا كنون  يافت ميدر سواحل ژه يبه و خزر
 عبارتند از:
 2يآنچو يلكايك .1
                                                          
 eadiepulC 1
2
 aklik ekil yvohcnA 
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 1چشم درشت يلكايك .2
 2يمعمول يلكايك .3
 يآنچو يلكاي. ك1.1.2.2
بوده و  يازيدر ين ماهيشود. ا يافت مي يخزر به فراوان يايدر يو جنوب يدر قسمت مركز يآنچو يلكايك
 يلكرا يسره برا ك يدر مقابررد.  يشود و كاملان دور از ساحل بره سرر مر  ين وارد نميريش يمعمو،ن به آآ ها
 61/5ترا  51/5 آن ممكن است به يباشد و عرض بدن آن كوتاه و طول كل يده تر ميبدن كش يدارا يمعمول
 گرم گزارش شده است.  62شده تا  يريو حداكثر وزن اندازه گ گرم 41ن ين وزن آن بيانگيمتر و م يسانت
شرود.  يبالغ مر  يسالگ 3ا ي 2از  بزرگتر است و يمعمول يلكاياد و اندازه آن از كيز ين ماهيسرعت رشد ا
عردد اسرت.  00093ن تعداد تخم ها يانگياست و م يمعمول يلكايشتر از كيب ين ماهيدر ا 3ينسب يهم آور
 باشد. ياق و فصول مختلف سال متفاوت متراكم آن در اعم
 .)9491 ,nigayrD( دهند يل ميتشك  4يجانور يرا پلانكتون ها ين ماهيا ياصل يغذا
 
 .)9491 ,nigayrD( يآنچو يلكا.  كي1.1شكل 
                                                          
1
 relssek aklik eye giB 
2
 aklik nommoC 
3
     ‌     ت‌   ‌ =   ی‌  ‌آ  ی‌ 






 .)9491 ,nigayrD( خزر يادر دري يآنچو ي.  وراكنش كيلكا1.2شكل 
 چشم درشت يلكا. كي2.1.2.2
تراكم و گسترش آن كمتر اسرت و  يانيخزر است و در بخق م يايدر يبخق جنوب يماهن يا يتراكم اصل
داشرتن  يمعمرول  و  يآنچرو  يلكرا يسه برا ك يعمده در مقا يها يژگيشود. از و يافت نمي يدر بخق شمال
درصد طول بدن  52نسبتان بزرگ و طول آن  ين ماهيسر اشتر است. يب يدرشت و تعداد مهره ها يچشم ها
گرم و در  7/1در ماده ها  ين ماهين وزن ايانگيمتر برسد و م يسانت 51آن ممكن است به  1يل كلاست. طو
ان و ،رو بچره يژه پاروپايبه و يجانور يرا پلانكتون ها ين ماهيا ياصل يغذا باشد. يگرم م 6/9نر  يماه
 .)1002 ,yikstiraP dna vodeS( دهند يل ميها تشك يماه
                                                          
1




 .)1002 ,yikstiraP dna vodeS( درشت چشم يلكا.  كي1.3شكل 
 يمعمول يلكا. كي3.1.2.2
ترا آآ  53tpp يخزر از شرور  يايدر يدر همه جا يو به طور كل يمركز يدر قسمت ها يمعمول يلكايك
 ت وير كنند. جمع يبه طرف ساحل حركت م يشود و در فصل بهار به صورت گله ا يمافت ين يريكاملان ش
و چشم درشت، به مراتب كمتر است. از  يآنچو نسبت به دو گونه انريا يجنوب ان در قسمتين ماهيتراكم ا
ن تعرداد تخرم هرا يانگيد، مينما يزين و هم در آآ شور تخم ريريقادر است هم در آآ ش يزينظر تخم ر
 ياهر  يماه رد.يگ يصورت م يو ماده ها در دو سالگ يك سالگينر در  يبلوغ جنس باشد. يعدد م 00213
 يليند. گله ها در روز خيآ يبزرگ در م يسواحل را ترک كرده و به صورت گله ها يزيز تخم رمولد پس ا
 ,avoniesA( گرردد  يم مر يكوچرك تقسر  يهر گله بزرگ به گله ها يكيدن تاريبا فرارس يبزرگ هستند ول
 . )2991
ت. رنر بردن در مترر اسر  يسانت 21تا  9) ين قسمت باله دمي(از نوک پوزه تا بلندتر ين ماهيا يطول كل 
باشرد،  يدر مناطق مختلف متفاوت مر  ين ماهياندازه وزن متوسط ا سبز كم رن است. يجانب يقسمت ها
در منطقه داغستان متوسط وزن  يگرم است. ول 5/5و ماده ها  3/4متوسط وزن نر  يها يريمثلان در اندازه گ
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ژه سرخت يبه و يجانور يرا پلانكتون ها ين ماهيا ياصل يغذا باشد. يگرم م 9/30و وزن ماده ها  7/3نر 








 خزر. يادر دري يمعمول ي.  وراكنش كيلكا1.5شكل 
 ):يو  ارزش غذاي يمشخصات بيوشيمياي( لكاكي يماه ي. تجزيه شيمياي1.2.2
 ين هرا يترام ين و ويپروتئ يرا دارايد زيآ يبه شمار م يين منابع غذاياز با ارزش تر يكيبه عنوان  ياهم     
 يش را بررا ار با ارزيبس ييب غذايك تركينه كه در مجموع يآم يدهايو انواع اس ياز بدن، مواد معدنيمورد ن
 ين، مواد معردن ياز آآ، پروتئ رگيموجود زنده د مانند هر يمختلف ماه يآورد. بافت ها يانسان به وجود م
ها و فصرول  يمختلف ماه ين مواد در گونه هايك از اين ها ساخته شده است، هرچند نسبت هر يتاميو و
 باشرد.  ياد نمر ير از عناصر سازنده چنردان ز  يرات و اختلافات برخيياما تغ ر باشديمختلف ممكن است متغ
ل شرده يتشك ن هايتاميو و ين، مواد معدنيان از آآ، پروتئير ماهيز مانند سايلكا نيك يماه ييايميبات شيترك




دهرد كره درانرواع  يل مر يرا تشك يدرصد وزن ماه 27 -57زان آآ حدود يلكا ميك ييايميب شيدر ترك     
 ).5691 ,.la te puordlaW( باشد ين درصد متفاوت ميكا اليك مختلف يگونه ها
 نوروتئي
لكرا يكن در يزان پرروتئ ير باشد. م يان ميماه ن قسمت بافتين عمده تريپروتئ يياز نقطه نظر ارزش غذا     
ن اسرت كره ير ت اير اهمباشد و نكتره حرائز  يدرصد در نوسان م 51 -02آن ها از  گونهبا توجه به ان يماه
هراي از نظر اسريد  لكايگوشت ماهي ك باشد. يدرصد م 69در بدن انسان برابر  ين ماهيوتئب جذآ پريضر
هاي آمينه موجود در گوشرت  درصد اسيد 2.1در جدول  .باشد ن غني ميين و آرينيضروري نظير لوس  آمينه












 )gk/g( اناز ماهي يكيلكا و گروه ي. مقاينه اسيدآمينه ها2.1جدول  
 تن يماه گنيهر نساردي لكاكي نهاسيدآمي
 - - 6/9 7/2 نآر ني
 - - 0/4 1/8 نگليني
 - - 4 5 نيورول
 - - 5/2 2/5 نسري
 - - 4/2 3/6 نتيروزي
 5/0 5/0 2/4 0/6 نوالي
 5/7 2/5 2/5 1/7 نهينتيدي
 6/9 6/9 9/2 51/5 نسيلو
 2/2 4/4 5/9 4/2 نونيئتر
 3/4 3/2 4/7 4/0 نفنيل آلاني
 8/2 7/8 11/0 6/0 نليزي
 1/5 2/7 3/6 2/3 نيونيمت
 1/1 0/8 1/1 0/9 پتوفانتري
 
 ييرا در گرروه مرواد غرذا  ين مراه ير ا يرگوناگون و ضرو ينه هايدآميلكا از اسيك ين ماهيبودن پروتئ يغن





ل ير مرواد تشرك يشرتر از سرا يب مختلف و در فصول مختلف سال به مراترب  يدر گونه ها ينوسان چرب     
حرداكثر  يه داراير و در فصرل تغذ  يحداقل چرب يدارا يزيپس از تخمر ين ماهيباشد. ا يان ميماه دهنده
درصد  3/9زان به ين ميا يباشد كه در آنچو يدرصد م 5/9لكا يك يماه يمتوسط چربباشد.  يم يزان چربيم
 ).1691 ,regrabnelleK( باشد يدرصد م 19آن در بدن انسان تا  يب جذآ چربيرسد و ضر يم
 
 يمواد معدن
مختلرف  يبه طور مجزا در گونه ها 2.2باشد كه در جدول  يم 2/7لكا يك يموجود در ماه يمواد معدن     
 به آن اشاره شده است.
 ن هاويتامي
 باشد. يبه مقدار كمتر م Kو  E ين هايتامياد و ويبه مقدار ز Dو  A ين هايتاميو يلكا حاويك يماه     
 ).5691 ,ttocsS dna htimS( ) (درصد لكاكي يماه ييوشيميايمشخصات ب. 2.2جدول 
 يكالر يموادمعدن يچرب نوروتئي آب ينوع ماه
 )گرم001(
 011/1 2/7 3/9 81 – 02 57/7 يآنچو
 641/4 2/7 8/2 71 – 91 27 يمعمول يلكاكي





 1كننانتره وروتئين ماهي
 
و نيمه گرمسيري عمدتان به نروار براريكي در امترداد  مصرف ماهي تازه به ويژه در كشورهاي گرمسيري     
ها از اين منبرع غرذايي برا  ها محدود شده و بسياري از انسان ها و رودخانه هخط ساحلي و يا سواحل درياچ
ارزش محروم هستند. چرا كه استفاده از تسهيلات حمل و نقل سريع و مجهز بره يخچرال مسرتلزم صررف 
از طرفي با توجه به امكان فساد سرريع مراهي ترازه، شررايط نگهرداري آن بسريار هاي بسياري است.  هزينه
، نمك سود كردن و دودي كرردن خشك كردن در مقابل آفتاآ ،هاي ابتدايي نگهداري و روش حساس بوده
بندي، انبارداري، حمل  هاي مختلف فرآوري، بسته ماهي نيز در صورت عدم رعايت شرايط صحيح در بخق
 ).5002 ,nosseL( و نقل و توزيع باعث كاهق كيفيت فرآورده شده و ضايعات زيادي به همراه دارند
دار در سراسر جهان صريد  تنان صدف ميليون تن انواع ماهي و نرم 19سا،نه حدود  OAFطبق گزارش      
ميليون تن نيز تحرت عنروان  02ها به مصارف انساني رسيده و حدود  درصد آن 06تا  05شوند ولي تنها  مي
 )6002 ,OAF(.شوند ضايعات دور ريخته مي
) بره منظرور ين مراه ي(نظير كنسانتره پرروتئ هاي مناسب  ينه تهيه فرآوردهر زمهاي اخير فعّاليت د در سال     
مريلادي در  1002رييم غذايي انسان بسيار مورد توجه قرار گرفته است. به عنوان مثال در سرال استفاده در 
                                                          
1
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 51/5توليرد شرده كره حردود  ،تن محصو،ت جانبي از ضايعات جانبي مراهي  000232كشور نروي حدود 
 )5002 ,nosseL(.مصارف انساني رسيده استدرصد آن به 
 :ين ماهكننانتره وروتئيد ه توليچخبر تاري يمرور
دا ير پ يدر بمبئر  يكه از غار يبه ايبوده است و كت ين ماهيكنسانتره پروتئد يرباز به دنبال توليانسان از د     
پرودر  يحاو يتيسكوئيب ها ينروي يلاديم 6781ن در سال يباشد. همچن ين مورد ميدر ا ي، سنداست شده
 52تنها در  يست وليد نيچ وجه جديبه ه CPFد يده توليتوان گفت كه ا يد و عرضه كرده اند. ميتول يماه
امرا همچنران  ).8002 ,OAFد آن انجام شده است (يتول يدر راستا ياريبس ير است كه كوشق هايسال اخ
د و اسرتفاده ير به منظور تول ييافتن راه هاي يبراقات يمانده است و تحق ينه باقيزمن يادر  ياريمشكلات بس
ن ير باشرد و ا  يدر حرال ظهرور مر  CPFد ير است. امروزه صرنعت تول  يضرور CPF  و موثر از ياقتصاد
 ).8991 ,gnillitSافت (يدر بازار خواهد  يگاه در خور توجهيمحصول جان يات نشان از آن دارد كه يوضع
هرت از ج يتكنولروي  ين راه از راهكارهرا يتربه عنوان ثمربخق  يلاديم 06ن بار در اواخر دهه ياول CPF
. امرروزه )8991 ,.la te rraP(قرار گرفت  يعيغات وسيو مورد تبل ييشناسا يه جهانيان برداشتن سوء تغذيم
شرده  دي، پرو و انگلستان توليلي، شيوبجن يقايالت متحده، نروي، سوئد، مراكق، آفريكانادا، ا يدر كشورها
الرت يدر ا Aنروع  CPFتن  51د روزانه يك طرح توليران يست. اخين يك عبارت مصطلح تجاري هنوز يول
 يفروختره مر  يتيحمرا  يمحصول آن به دولت جهت استفاده در برنامه ها يده است وليمتحده به انجام رس
ل ك محصرو ير تروان از آن بره عنروان  يوجود ندارد نمر  CPF يبرا ييايكه هنوز بازار پو ييشود. از آنجا
 يمرت قراطع ين نظر قيبر ااست. بنا يذاتان تجار يروند يماهن يد كنسانتره پروتئينام برد، هرچند تول يتجار
نره يه بره عرلاوه هز ينه مواد اوليآن به هز يست. البته واضح است كه بهاير نيامكان پذ CPF يدر مورد بها
مرت ين قيباشد، كه ا يهر پوند م يازا كا بهيسنت آمر 05تا  51ن يدارد. برآوردها ب يآن مواد بستگ يفرآور
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سرتم يك بير رخشك و يمت شيمعادل نصف ق CPFمت يار مناسب است. قيبس ينيسه با منابع پروتئيدر مقا
 ). 6831مبصر، باشد ( ين ميواحد وزن پروتئ يگوشت قرمز به ازا يبها
 ياز مراه  ياهن مر يره پرروتئ د كنسرانت ينه توليزمران در يلات ايقات شيه موسسه تحقك ،زم به ذكر است     
س ي، سوسر ي، اسنك مراه يماه ير بستنينظ يآن در محصو،ت ينه فرآورياقدام نموده و در زم يكپور نقره ا
 را انجام داده است.  يار ارزشمنديقات بسينه تحقين زميگام برداشته و در او ...  ير ماهي، پنيماه
 1. وودر ماهي1.3.1
توان بره نحرو  مي CPFدهد كه با توليد  مي لي ماهي را پروتئين تشكيدرصد از بخق خوراك 02حدود      
از حدود يك قرن پيق آغاز شده و ترا كنرون  CPFمطلوبي از اين منبع پروتئيني استفاده نمود. فرايند توليد 
ورده توليد شده تحت عنوان پودر البته درابتداي امر فرآهاي زيادي در اين زمينه حاصل شده است.   پيشرفت
هراي گرفرت و برا آن شررايط توليرد و ويژگري ماهي صرفان به منظور تغذيه حيوانات مورد استفاده قررار مري 
 :)6002 ,ADF( قابليت استفاده در رييم غذايي انسان را نداشت ،خاص به د،يل زيرفيزيكوشيميايي 
هراي غرذايي  وردهفررآ  اي كه اسرتفاده از آن در  گونه به  حاوي طعم و بوي ماهي بوده،  پودر ماهي شديدان .1
 كنندگان نيست. مورد قبول مصرف
ورده ماندگاري بسيار پاييني داشته و پس از مدت كوتاهي دچار فساد به علت داشتن چربي زياد اين فرآ .2
 شود. مي
ورده توليد شده از كيفيرت ر كامل رعايت نشده و در نتيجه فرآدر روند توليد آن موازين بهداشتي به طو .3
 به جهت استفاده انسان برخوردار است.ميكروبي مناسبي 
                                                          
1
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تر بوده و ميزان خاكسرتر آن نيرز  درشت CPFعلاوه بر موارد فوق اندازه ذرات پودر ماهي در مقايسه با      
  چندان يكنواخت نيست. CPFبيشتر است. از نظر رن و بافت هم  پودر ماهي برخلاف 
 
 )CPF( ين ماهيانتره وروتئكنن. 1.3.2
 يكيتكنولروي  ين راه از راهكارهايتر به عنوان ثمربخق يلاديم 06در اواخر دهه  CPFن بار يلاو يبرا     
 te rraP(غ قررار گرفرت يمورد تبل يعيشناخته شد و در سطح وس يه جهانيان برداشتن سوء تغذياز م يبرا
 ).8991 ,.la
اسرت. بره  ت بهتري برخورداراز كيفيتر و از نظر بافت و رن  كوچك ياز آرد ماه CPFاندازه ذرات      
ا ير و  يمصارف انسران  يگرانتر است و غالبان فقط برا ين محصول از آرد ماهيابا،تر بودن هزينه توليد ل يدل
ن ير . اگيررد مورد استفاده قرار مري باشد،  ير ميش يها نيگزيكه معمو،ن به عنوان جا يار خاصيبس يكاربردها
مت آن مصرفق را محردود يباشد، اما متأسفانه ق يت هضم با، ميقابل با يدهاينواسياز آم يك منبع عاليماده 
توانرد  يگر در دسترس باشد ميد ينيپروتئ يها سه با مكمليمت قابل مقايبا ق CPFكه  يد. در صورتينما يم
 . )1002 ,OAF(ن آنها شوديگزيجا
 يكه بررا  يدار از ماهيه پارا هر نوع فرآورد CPF، )OAF(ملل متحد  يسازمان خوار و بار و كشاورز     
ف نموده و آن را بره سره نروع يشتر باشد، تعريه بين آن از ماده اوليزان پروتئيد شود و ميتول يمصرف انسان
 م نموده است:يتقس




 باشد. يدرصد م 3 يچرب يو حداكثر محتوا يو طعم ماه بو يدارا ي: پودرBنوع ‌) آ
 شود. يد ميتول يقابل قبول يط بهداشتياست كه در شرا يمعمول يآرد ماه ي: در واقع نوعCنوع ‌) ج
 
وجود دارد  CPFاز  يگريانواع د يباشند ول يم يه به آرد ماهيذكر شده در ظاهر شب CPFسه نوع      
 ييايميا مواد شيها  ميله آنزيوس به ين ماهيز كردن پروتئيدروليق هيوده و از طرب يز از آرد ماهيكه كاملان متما
سرال اسرت كره  52ق از ي). بر OAF، 1002باشرد (  يشكل مر  يريد شده و فرآورده حاصل خميتول يگريد
از مسرائل و  يارير بسر ير رد و تنها در چند سال اخيگ يصورت م CPFد ينه توليدر زم يا گسترده يها تلاش
 .)6831مبصر، حل شده است ( يعياس وسيدر مق CPFد يتول يكيتكن مشكلات
). برا OAF، 1002د نمرود ( يتوان تول يم ياديعات صيا ضايو  يرا از هر نوع ماه ين ماهينتره پروتئكنسا     
 ياز مراه  يرير ه و اسراس عصراره گ يوجود دارد، اكثر آنها بر پا CPFد يتول يبرا يمتنوع يها كه روش نيا
متنوع و  يها ه شده از گونهيته CPFها و آآ استوار هستند.  ياستفاده از حلال به منظور حذف چربكامل با 
). ،زم بره ذكرر 1791 ,sgnillitSباشرد (  يت با، مر يفين با كيدرصد پروتئ 59تا  57 ياد شده حاويبا روش 
ان كررده اسرت ير ب درصرد  08 يال 56را  CPFن يزان پروتئي) مOAF( ياست كه سازمان خوار و بار جهان
 ).6831 مبصر،(
 1002(باشرد  يد ميه و روش توليوابسته به دو عامل ماده اول CPF يين نهايزان پروتئياست كه م يهيبد     
د؛ ير نما يرا محدود م CPF يات كاربرديله حلال خصوصيبه وس يريعصاره گ يها از روش يبرخ. )OAF،
ا مخلوط يگوناگون و  يها ها، حلال ميشامل استفاده از آنزد در حال توسعه بوده و يجد يها ن رو روشياز ا
د يدارند و نو يبهتر يد، خواص كاربرديجد يها ن روشياز ا يدات بعضيباشد و تول يها م ها و حلال ميآنز
 يكره محتروا  يي). از آنجا1791 ,sgnillitSباشند ( يمنحصر به فرد م يها يژگيبا و ييها CPFد يبخق تول
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 1002(باشرد  يمر  يمورد توجه است جزئ يكه در موارد خوراك يماه ياست، مشكل بواندک  CPFروغن 
ون و يداسر يوجود داشته باشد در هنگام اكس ييدر محصول نها يشتريب يا چربيالبته هر چه روغن ). OAF،
خرام و  ييمرواد غرذا ). OAF، 1002(گردد  يجاد ميا CPFدر  يتريتند و قو يها طعم و بو يتند شدن چرب
انتره بروده و برالغ برر به حالت كنس CPFكه ين دارند، در حاليدرصد پروتئ 02نشده معمو،ن حدود  يورفرآ
در  CPFن يپرروتئ  يدهاينواسيگر آميا به عبارت دين آن با، است و يت پروتئيفين دارد. كيدرصد پروتئ 08
ز ممكرن اسرت مقردار ير ند غلات نگر مانيد يياند. البته مواد غذا ه انسان قرار گرفتهيتغذ يبرا يتوازن درست
رشد انسان نقص دارنرد  يبرا يضرور دينواسيا چند آميك ين داشته باشند، اما اغلب آنها در يپروتئ يمطلوب
در  يرات محسوسييجاد تغيغذاها بدون ا ييبهبود ارزش غذا يتوان برا يرا م ين محصولي). چن6831 مبصر،(
 ).1791 ,sgnillitS( گر آنها مورد استفاده قرار داديات ديخصوص
، پرو و انگلستان يلي، شيجنوب يقايا،ت متحده، نروي، سوئد، مراكق، آفريكانادا، ا يدر كشورها  CPF    
 Aنوع  CPFتن  51د روزانه يك طرح توليران يست. اخين يك عبارت مصطلح تجاريهنوز  يد شده وليتول
 يتيحمرا  يهرا دولرت جهرت اسرتفاده در برنامره  محصول آن به يده است وليا،ت متحده به انجام رسيدر ا
بره  CPFتروان گفرت كره  يوجود ندارد، هنوز نمر  CPF يبرا ييايكه بازار پو ييشود. از آنجا يفروخته م
سرت. البتره ير نيامكران پرذ   CPF يدر مورد بها ين اظهار نظر قاطعياشود. بنا بر يد ميتول يصورت تجار
 51ن يدارد. برآوردها بر  يآن مواد بستگ ينه فرآوريه به علاوه هزيولنه مواد ايآن به هز يواضح است كه بها
 ييك به كرانره برا، ينزد Aنوع  CPFمت ياست كه ق يعيباشد و طب يهر پوند م يكا به ازايسنت آمر 05تا 
مرت يار مناسرب اسرت. ق يبسر  ينير منابع پروتئيمت سايسه با قيمت در مقاين قيباشد. ا ين ذكر شده ميتخم




ك از ير چ يبلكه هر  CPFد گفت كه نه تنها يجهان با ييحل مشكلات غذا يبرا CPF ييدر مورد توانا     
ابرد. در يت كراهق ير نكره رشرد جمع ينرد، مگرر ا ين مشكل را حل نمايتوانند ا يز نميگر نيد ينيمنابع پروتئ
ن ي) بتوانرد حرلال چنر CPF(ماننرد  يمنحصر به فرد ينيرسد كه منبع پروتئ يد به نظر ميك بعينزد ي ندهيآ
غالب موارد، محدود بره جهان در  يا هيد توجه داشت كه مشكلات تغذين بايباشد و همچن يا دهيچيمشكل پ
مروثر در  يتوانرد نقشر  يمر  CPFبه هرر حرال  ت دارند.يار اهميها بس نيباشد هرچند كه پروتئ ين نميپروتئ
فا كند. مطالعات يبرند ا يه رنج مياز سوء تغذ يريت كثياز جهان كه جمع ييها در بخق ينيكاهق فقر پروتئ
ن مطلب وجود يدر ا يا چ شبههيدارد و ه يدياثر مف ييره غذايبه ج CPFاند كه افزودن  نشان داده يا هيتغذ
رده فروق العراده سرودمند اسرت يا شر ير رشرد كودكران و مرادران براردار  يژه برايآن به و ندارد. استفاده از
 ).OAF،1002(
د ير ك طررح كوچرك تول ير ن خواهد كرد. يك كودک را تأمياز ين مورد نيپروتئ ،در روز CPFگرم  02     
ن يهزار كرودک را ترأم  057 يبرا يكاف CPFتواند  يد، مينما يخام را فرآور يتن ماه 05كه روزانه  CPF
 يلات و مراه يشر  يع سرنت يد توسرعه صرنا يار فراوان است شايبس يا كه ماهياز مناطق دن يكند. البته در برخ
محردود بره مصرارف  CPFتر بره نظرر رسرد و اسرتفاده از  ياز، منطقين مورد نيبرآوردن پروتئ يبرا يريگ
 .)6831مبصر، ( گردد يضرور
 :CPF ييايميبات شيتركر ساي. 1.3.3
بات يتركسراير در مرورد  ن قسرمت ير شرد. در ا  ياشارات CPF ين و چربيزان پروتئيبه م وقدر مبحث ف     
 گردد: يارائه ممطالبي  ين ماهيانتره پروتئكنس ييايميش
 .)OAF، 1002( ن خاميزان آنما برحنب درصد از وروتئيو م نهآمي يب اسيدهايترك .3.1جدول
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 والين رامينتي تريپتوفان آلانين فنيل متيونين ليزين اسيدآمينه
 6/1 3/9 1/5 4/7 3/7 9/0 %
 لوسين هينتيدين گلاينين سينتئين آر نين ينهاسيد آم
 8/5 2/5 5/6 1/0 6/4 %
 
 ).OAF، 1002( ين ماهيانتره وروتئكنن يمواد معدن يمقدار محتوا 3.2جدول 
 %
 كلسيم فسفر منيزيوم پتاسيم آهن سديم منگنز روي
 3/6  -5/1 2/3 -2/9 0/1 -0/2 0/3 -0/7 0/30 -0/44 0/81 -0/22 23-921 26-291
 
بره روش ) iyag suicculreM( ekah يه شده از ماهيته CPFن در يزينه ليدآميمقدار در دسترس اس
 )5991 ,idihahS (.درصد به دست آمده است 8/9 etasylordyh  deird-yarpS
ن يج را برد ي) نحروه كرار و نترا 0891(  rhymgnaL كرل، يكرم، كبالرت و ن  يعناصر فلز زانيدر مورد م
  CPFاز چهار نروع  ييها زان عناصر فوق را در نمونهيم يدهد كه با استفاده از اسپكترومتر يصورت شرح م
 د.ين گردييخشك شده به عنوان ماده استاندارد مرجع تع يك نمونه از محلول ماهيو 
كوره  يبه ورود يق كننده مخصوصيله تزريه وسگرم داشتند ب يليم 01تا  0/3ن يب يها كه وزن ابتدا نمونه
خشك شده كه به عنروان  يسه با محلول ماهيها در مقاCPFق شدند. سپس فلزات موجود در يت تزريگراف
عناصر كرم، كبالت و زان يشد. م يريگ ه شده بود، اندازهيته ياتم يانري ين الملليجامد استاندارد از آيانس ب
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شد و  برآورد 0/7 - 2/8و  0/70 - 0/3، 0/2 - 1/8ن يب بيبه ترت )mpp(ون يليمت در مكل برحسب قسين
 درصد بود. 61تا  5 يانحراف استاندارد نسب
 aipaliT(ل ير رود ن ياير لاپيد شرده از ت ير تول يو آرد ماه CPF ي) بر رو4891( nieZتوسط  يقيتحق
 CPFد و برا ير ل تولير ن يايلاپيتاز  ين ماهيانتره پروتئق كنسين تحقيت گرفته است كه در اصور )acitolin
ل ير ن ياير لاپيت يز از ،شه ماهين يد. آرد ماهيسه گرديل مقاين يايلاپيت ين گوشت تازه ماهيو همچن يتجار
 سه شد.يمقا يو گوشت تازه آن ماه يتجار يد شد و با آرد ماهيتول
آن نشران داد  يه تجرار سه با نمونر يرا در مقا ين خام با،تريزان پروتئيفوق م يد شده از ماهيتول CPF
د شرده، خاكسرتر و فسرفر ير تول يكره آرد مراه  يم آن كمتر بود. در حرال ي، خاكستر و كلسيمقدار چرب يول
بران يم و نمك طعام تقري، كلسين خام، چربيداشت؛ اما در مورد پروتئ يتجار يسه با آرد ماهيدر مقا يشتريب
ك ين، آسرپارت ينر ن، آرييزير نه ليآم يدهاياساز  يا،ترزان بيل مين يايلاپيد شده از تيتول CPFكسان بودند. ي
شرد.  ينره آزاد را شرامل مر يآم يدهايگر اسر ياز د يزان كمتريد را داشت و ميك اسين و گلوتاميسيد، گلياس
و  CPFفررم در  يكلر  يبود. باكتر يآرد ماه يبرا 91/5و   CPF يبرا 21مقدار محصول به دست آمده  
 شد.د شده مشاهده نيتول يآرد ماه
 يدارت نگره ير دن به قابليو رس يكروبياز رشد م يريجلوگ يبرا يو آرد ماه CPFكم رطوبت  يمحتوا
سراعت بره موازنره  291ترا  441 يل طر ير ن يايلاپيد شده از تيتول يو آرد ماه CPFبود.  يمطلوآ ضرور
 د.يق وزن آنها متوقف گرديدند و افزايرس يرطوبت
 )CPF( يانتره وروتئين ماهكنند تولي. 1.3.4
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ن يوجرود دارد كره برر آن حرك شرده: ((بهترر  يابره يكت يدر بمبئ يافت شده در غاري يدر آثار باستان
 يدر واقرع نروع  nemauqil شرود))،  يد ميتول sucirbmU  supohtagA يها در كارخانه nemauqil
را در  يمراه  پرودر  يحراو  يتيسكوئيب 6781ها در سال  يز نقل شده كه نرويين بوده است. از گذشته CPF
ن همه يست، با اين يا ز تازهيچ وجه چيبه ه CPF ديده تولين اياند. بنابرا ارائه كرده ين الملليك جشنواره بي
از مشركلات از  ياريانجام و بس CPFد يتول يراستا در ياريبس يها ر است كه كوشقيسال اخ 52تنها در 
 ).OAF، 1002ن فرآورده برداشته شده است (يد ايسر راه تول
 :CPFد مواد اوليه مورد نياز جمت تولي. 1.1.3.4
باشرد و  يااز هر نوع و گونه و بره هرر انردازه  يا تازه يتواند ماه يم CPFد يه جهت توليماده خام اول     
در  CPFد ير تول يان مورد نظر بررا يكه از ماه ييها د نمود. مراقبتيتول CPFتوان  يز مين ياز آرد ماه يحت
مصرف  يد شده را برايباشد كه محصو،ت ص يد مشابه زمانيرد، حداقل بايگ يصورت م ياديص يها لهيوس
باشرد كره  يخ قرار دهند. ،زم به تذكر ميد در يرا پس از ص يد ماهياست كه با يعيمعمول درنظر دارند. طب
زد.  د شرده نخواهرد يمحصو،ت ص ييبه ارزش غذا يا روز، لطمه 8خ حداكثر به مدت يدر  يماه ينگهدار
د را شروع كند؛ البته ارجح است كه يند توليه، فرآيافت مواد اوليساعت پس از در 84د حداكثر تا يكارخانه با
 )1002 ,OAF(.ديد نمايان، كارخانه اقدام به توليافت ماهيساعت پس ازدر 21ظرف مدت 
 يره مناسرب يتواند ذخ يموجود دارد كه  ينشده بزرگ يبردار  ر بهرهيها ذخا انوسياز مناطق اق يا در پاره
ه برا ير اس بزرگ، احتمال رقابت بر سرر مرواد اول يدر مق CPFد يتول يها باشد. در برنامه CPFد يجهت تول
تواند  يا ميان درياز ماهست شناسان معتقدند كه برداشت سا،نه جهان يوجود دارد. ز يد آرد ماهيصنعت تول
كه عمومان مصررف  ييها توان از گونه يمقدار افزوده شده را ماز  يابد، البته بخق اعظميق يبرابر افزا 3تا  2
 ).OAF، 1002ن كرد (ير باشد، تأمياز آنها امكان پذ CPFد يشوند و تول ينم
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كه از مواد فاسد  يگذارد و در صورت ير ميت آن تأثيفيبر ك CPFه يه استفاده شده درتهيت مواد اوليفيك
زان ير برا، خواهرد برود. م  يين در محصول نهايل آميمت ين و تريآمل يمت ين، ديستاميزان هياستفاده شود، م
ه شرده برا يور تغذياه در طيل سنگدان و استفراغ سيو تحل يجيسبب فساد تدر ين در آرد ماهيستاميه يبا،
 .)OAF، 1002( گردد يآن م
 :CPFه مراحل توليد و تمي. 2.1.3.4
د، دمرا و درجره حررارت در ير ا در نحوه تولن روش وجود دارد كه تفاوت آنهيچند CPFد يتول يبرا
ه از جملر  ييها ها كه عمدتان حلال يمورد استفاده جهت استخراج چرب يعيا طبي ييايميد و مواد شيپروسه تول
اترانول و پروپرانول  ياهر  اند شامل الكل استفاده شده CPFد يتول يكنون براكه تا ييها باشد؛ حلال يالكل م
ان ذكرر يباشرد. شرا  ياز آن دو مر  يا مخلوطيها و  ميدها، آنزياز اس يطور محدودالكل) و به زوپروپانول ي(ا
گردد.  يت هضم و جذآ بهتر ميبا قابل يها و ارائه محصول نيز پروتئيدروليم سبب هياست كه استفاده از آنز
 CPF ديتول يها از روش يبرخمحصول متفاوت خواهد بود.  ييايميبات شيد، تركيعتان بسته به روش توليطب
 )1002 ,OAF(.باشد ير ميزشرح به 
 :OAFبا روش ارائه شده توسط  CPFد تولي. 2.1.3.4
با، جهت  ييارزش غذا يدارا ت ويفيبا ك يباشد و محصول يم CPFه ين طرز تهيتر ن روش مطمئنيا
شررح داده  Bو  Aانرواع  CPFنحوه ساخت  OAFكند. در متن چاپ شده توسط  يانسان ارائه م مصرف
 اند. باشد به آن نپرداخته يم يبهداشت يمشابه آرد ماه Cنوع  CPFد يكه پروسه تول يياست و از آنجاشده 
به  يها چرب گونه يكه در برخ يدهند، در حال يل ميتشك كامل را ياز وزن ماه 08در مجموع   يآآ و چرب
 يعظم آآ و قسرمت شامل زدودن بخق ا CPFدهد. ساخت  يرا به خود اختصاص م 02حداكثر تا   ييتنها
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جهرت  ييايميشر  يها توسعه داده شده غالبان براساس استفاده از حلال يها باشد. روش يا كل آن مي ياز چرب
خام باشد  يد از ماهيباشند؛ چه هدف، تول يم يحه و طعم ماهيجاد كننده رايبات ايو ترك يزدودن آآ، چرب
باشند كه عمدتان اترانول  يها م اند، الكل خته شدهبرتر شنا CPFكه در ساخت  ييها . حلاليو چه از آرد ماه
ه ير ن اتانول و پروپانول بر پايد استفاده شده است. انتخاآ بيكلرا يلن ديز از اتين يباشد، گاه يا پروپانول مي
ح داده يگردد، بر اتانول ترج يد ميات توليكه پروپانول معمو،ن بدون مال ييرد، اما از آنجايگ يمت صورت ميق
 رد.يگ يشده و مجددان به دفعات مورد استفاده قرار م يابيد. معمو،ن حلال بازشو يم
ظ در جهت يتغل يها و حلال، درون دستگاه )CPF(ان ذكر است كه ماده جامد ين روش شايدر مورد ا
ترر و آآ آلروده  يله چربر يظ به وسيجه حلال با حركت از دستگاه تغليكنند؛ در نت يگر حركت ميكديعكس 
از حرلال  يابيقابل باز يدهد. چرب ياز دست م ير عكس، آآ و چربيبا گذر از مس CPFكه  ير حالشده، د
باشد  يمقدار مصرف شده م 1  ،ديحلال در هر وعده تول نبوده و حلال مجددان قابل استفاده است. هدر رفت
 ).1002 ,OAF(
ال حاضر بخق اعظرم وجود داشته كه در ح يافت حلال و چربيدر خصوص باز يدر گذشته مشكلات
مشابه بافرت گرچ  يد شده به روش فوق تا حديتولCPF ها حل شده است. ،زم به ذكر است كه بافت  آن
توانرد در توسرعه  يرسد آن است كه رفرع آن مر يآنچه به نظر م ين مشكل دشوار است وليباشد و حل ايم
  .)6831 (مبصر،، كمك كننده باشد ييك ماده غذاي، به عنوان CPFمصرف 
  توسرط  57Coاسرتخراج  يو اترانول در دمرا  زوپروپرانول الكرل يا يهرا ن حرلال يكره بر  ياسهيدر مقا




نرد يق فرآير بره طر نر يان چررآ ماننرد هر ياز ماه ي) استخراج چرب9691( ikswodzorDبه گفته 
 )API(ل الكرل انوزوپروپر يبرا اسرتفاده از ا  ين ماهيانتره پروتئد كنسي) جهت تولروش شيميايي( xafilaH
شرود و  يدر مرحله اول استخراج حاصل م ين بخق چربيشتريب يقات ويقتان كامل شده است. بنابر تحقيحق
 يطيط محيبه دست آورد؛ تحت شرا يتيفيكبا  يدهايريسيگل يجاد شده، تريع ايتوان با سرد كردن فاز ما يم
دها بردون يپيافت نمود. فسفوليها را باز ن روغنيتوان ا يز مياز عصاره استخراج شده در مرحله دوم ن ينيمع
مرحله اول  APIشتر در فاز مملو از يشوند و ب يآزاد استخراج م  نهيآم يدهايبه همراه اس يبارز يفيكاهق ك
 باشند. يم يماه ييابتدا يها يمشابه چرب CPFمانده در يباق يها يبشوند. چر يافت مياستخراج 
 :با وختن ساده و استفاده از ورس CPF دتولي. 3.1.3.4
 ن روش ير خواهد بود. ا Cد شده از نوع يتول CPFعتان يباشد و طب يم يد آرد ماهيمشابه تول ،ن روشيا
ت يكررل ترازه و بره منظرور مطالعره وضرع م ي) با استفاده از ماه7991و همكارانشان ( zeuqroBتوسط 
 برده شده است.به كار  CPFچرآ در زمان خشك كردن  يدهاياس
ك پررس ير پخته سپس مرواد پختره شرده را در  59Co يقه در دمايدق 51ان تازه را به مدت يابتدا ماه
ع، ياز مواد مرا  ستون و از جنس فو،د زن نزن قرار داده و با جدا كردن مواد دلمه شدهيپ يدارا يكيدروليه
ك ير برات پررس ك ين تركيانگير اد شده، ميق يند. در تحقدرسانلوگرم يگرم بر ك 005ك را به يك غلظت پرس
 است.  ارائه شده 3.3حاصل در جدول 
 به روش وختن ساده  CPFد در تولي فشرده شدهك كيبات ين تركميانگي 3.3جدول




 gk/gبر حنب مقدار  بنوع تركي
964 وزن خشك كل                                                     
 763 ن   وروتئي
 58 يچرب
 71 خاكنتر    
 
و پرس از آن  هنمرود ك خردكن پر سررعت خررد يله ي، آن را به وسفشرده شده كيك بعد از آماده شدن     
ا برا ير قره)، يدق 09-061از (ير و به زمان مورد ن 57Coحرارت توان محصول را با استفاده از آون با درجه  يم
سراعت  42بار و به مدت  يليم 0/1در فشار  )reyrd-ezeerf(ك دستگاه خشك كن با انجماد ياستفاده از 
 ،06–08Coدرجه حرارت  ط،يان هوا با شرايجر يدارا reyrd-debاز دستگاه خشك كن  يريگ ا با بهرهيو 
 يبند نجا محصول خشك شده قابل بستهيخشك نمود. در ا 3 s/m يسرعت هواو  1-2 mm ذرات اندازه
ن) قبل از پروسره خشرك يكوئ يدان (اتوكسياكس ي،زم به ذكر است كه افزودن آنت خواهد بود. يدار و نگه
 د باشد.يتواند مف يكردن م
 
 :گردي يبا استفاده از آنزيم و يا مواد شيمياي CPFد تولي. 1.3.1.3.4
از دو  يانه، به ناچرار تنهرا بره ذكرر خلاصره ين زميند به علت محدود بودن منابع موجود در ان بيدر ا
كره كمترر بره  ييها توان از گونه يد ميتول ي) اكتفا شده است. برا5991( idihahS روش ارائه شده توسط
 ن و مكرل بهره جست.ين، هريرسند مانند كاپل يمصرف م
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 : 3OCHaNو  استفاده از نمك طعام. 2.3.1.3.4
 0/5درصرد نمرك طعرام و 0/5خرد و سپس با محلول آآ به همرراه ان را يد ابتدا ماهين روش بايدر ا
 يتواند حاو يها آآ كه م شسته شده را در مقدار برابر آن يها شستشو داد. سپس گوشت 3oCHaNدرصد 
كه در برابر حرارت مقاوم ه شده ين تهيمحلول پروتئ يور نمود. پس از مدت باشد، غوطه cAOH يمقدار كم
 ).0731 تحقيقات جهاد مهندسي خراسان،( ديآ يانتره مورد نظر به دست مكرده و كنس يريباشد را آبگ يم
 
  م:استفاده از آنزي. 3.3.1.3.4
ز يدرولير ه ميرا جدا كررد. سرپس برا افرزودن آنرز  يماه يها د استخوانيد، بايند توليق از شروع فرآيپ
 يكاربرد يها يژگيبا و يا انترهكنس يريگردد و پس از آبگ يشده م يين رن زدايوتئد محلول پريموجب تول
اسرت،  ييغرذا  يهرا  مولت كننده در فرياز جمله تقو يتنوعكه قابل استفاده جهت مصارف م يجالب توجه
 ).0731 تحقيقات جهاد مهندسي خراسان،( شود يحاصل م
 ين نكتره ضررور ير وجود دارد، اما ذكر ا CPFه يت تهجه يمتنوع يها همانطور كه مشاهده شد، روش     
ز يدرولير زان هير مختلرف وجرود دارد و م  انير ن ماهيپرروتئ   انترهن كنسيب يا است كه اختلافات قابل ملاحظه
باشرد  يمر درصرد  45-76/9د يگام اسرتفاده از اسر و هندرصد  34/7-16د يهنگام عدم استفاده از اس يميزآن
 ).OAF، 1002(
 د شده: روتئين تولي. كيفيت و1.4.4
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 يح آنتيصح يها، كاركرد مقاومت ساختمان سلول ينه آن برايآم يدهاين و اسيد، پروتئيدان يهمانطور كه م     
 يبردن ضررور  يهرا م بافرت يها، رشرد و تررم  ميها و آنز ت هورمونيم فعاليها، تنظ ها در مقابل عفونت يباد
 )5991 , zcódraB (.ز كاربرد داردين ييع غذايه در صنايلك ماده اوين به عنوان ين پروتئيباشند. همچن يم
سرت. حفرظ و توسرعه ارزش ا يضرور نهيآم يدهاياز اس يير با،يمقاد يدارا ييايدر جاندارانن يپروتئ     
د، حمرل و نقرل و يات صر ير عمل و اصرول ح ين مواد وابسته به انجام صرح يا يكاربرد يها يژگيو و ييغذا
 )9991 , nednarB (.باشد يم يفرآور
دهد موجب  ن آرد ماهي) رخ مي (معمو، نيانتره پروتئد كنسيكه در پروسه تول يق از حديب يحرارت ده     
توان به عنوان بخشي از غذاي حيوانات به  هايي را تنها مي گردد. چنين فرآورده هاي كاربردي مي تنزل ويژگي
 ).OAF، 1002( گردند كار گرفت كه البته به طور كامل جذآ نمي
داري  هاي شيميايي كه حين توليد و نگه كيفيت محصو،ت غذايي خشك شده (حرارت ديده) به واكنق     
ها بيق از اندازه حرارت ببيننرد، سراختار اسريدهاي آمينره  د، بستگي دارد. در صورتي كه پروتئينده رخ مي
 ).OAF، 1002( شود تغيير خواهد كرد. در نتيجه پروتئين به سادگي هضم و جذآ نمي
در منابع گزارش شده است كه حرارت دهي بيق از اندازه در توليد شير خشك بردون چربري نره تنهرا      
آ،نرين، دهرد، بلكره در مرورد اسريدهاي آمينره متيرونين، فنيرل قابليت هضم اسيد آمينه ليزين را كاهق مري 
بيق از حد، اثرات كاهشي شديدي بر  افتد. به طور مثال حرارت دهي هيستيدين و سيستين نيز اين اتفاق مي




 اسريدهاي  حد همچنين به دليل دناتوره كردن پروتئين و كاهق در دسترس برودن حرارت دهي بيق از      
گردد. اين رخداد، كيفيت و  دهد، موجب كاهق در دسترس بودن پروتئين مي يضروري كه اغلب رخ م آمينه
كراهق دسترسري سيسرتين، ليرزين،  دهد. ارزش غذايي پروتئين غذا را تحت تأثيرات منفي شديدي قرار مي
نين، ترئونين و سرين در منابع پروتئيني مختلف به عنوان نتيجه تيمارهاي گرمايي گرزارش شرده اسرت. آري
دهرد،  ها از جمله گلوكز تشكيل كمپلكس مي ب كه اسيد آمينه در درجه حرارت با، با كربوهيدراتاين مطل
نامند و سبب ممانعت از فعاليرت  كند. اين فرآيند را واكنق ميلارد مي تا حد زيادي در مورد ليزين صدق مي
 )5991 , zcódraB (.گردد مي Nو آمينوپپتيداز  Aها از قبيل تريپسين، پپسين، كربوپپتيداز  بسياري از آنزيم
هاي  هاي توليد شده با حرارت بيق از حد، كشورهايي مثل نروي سيستمCPFبه دليل قابليت هضم كم      
توليد آرد ماهي با حرارت پايين را براي ساخت غذاهايي با ارزش غذايي با،، به منظرور تغذيره ماهيران برا 
 )0791 ,ffohsrE (.اند ارزش مانند سالمون، توسعه داده
حرارت با، موجب كاهق كيفيرت غرذايي، كراهق و حتري از برين برردن ارزش زيسرتي و كراربردي      
 )8991 ,eromlE dna tterraB (.گردد ها مي پروتئين
 9انتره پرروتئين تهيره شرده از روي كيفيت پروتئين موجود در كنس در ادامه به بيان نتايج تحقيقي كه بر     
حروه دهد، به همراه ن اعظم صيد ضمني را در صيد تجاري ميگو در مكزيك تشكيل مي گونه ماهي كه بخق
 )0791 ,ffohsrE (.شود پرداخته ميتوليد و اطلاعات 
 ك:وتئوليتيت ورمحلوليت وروتئين و فعالي 2.1.4.4
قرار  ميتهاي آبگيري شده، در درجه اول اههاي كاربردي فرآوردهمحلوليت پروتئين در زمينه ويژگي        
هاي پروتئين تهيه شده، وابسته به گونه بروده و برروز ايرن خصوصريت در انترهدارد. محلوليت پروتئين كنس
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 ,OAF(.شرده اسرت  نشران داده  1.3هاي مختلف پس از خشك شدن در شرايط ذكر شده در نمرودار  گونه
 )1002
 
  هاي مختلف در ه شده از گونههاي تمي ن نمونه) ميزان محلوليت وروتئي1-3نمودار 
 )7002 ,ateuruM avodroCط مختلف (تحت شراي
هاي خرام  همانطور كه مشاهده شد، خشك كردن بر محلوليت پروتئين تأثير گذارده و در مجموع، نمونه     
دهند. محلوليت با افزايق درجه حرارت خشك كردن كمتر شده ولري  محلوليت پروتئين با،تري را ارائه مي
ها عموميت ندارد. از آنجايي كه آبگيري به طريق گرم كردن يا به وسيله انجماد، به  مامي گونهاين اتفاق در ت
تواند به دليل  اي تغييرات وجود دارد. اين تغييرات مي كند احتمال وقوع پاره ها كمك مي دناتوراسيون پروتئين
هراي دناتوراسريون پرروتئين بره  تبديل ساختار مولكول به ساختارهاي دوم، سوم و يا چهارم آن باشد. نشانه
 )0791 ,ffohsrE (.كند شكل تغيير در محلوليت آن بروز مي
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گذارد، به خصوص در حالتي كره آن را در معررض حررارت  روش فرآوري بر محلوليت پروتئين اثر مي     
اتوراسيون و ها در معرض فرآيندهاي انجماد و يا حرارت دهي قرار گيرند، دن قرار دهند. هنگامي كه پروتئين
 )5991 , zcódraB (.دهد متعاقبات آن روي مي
 
 دهد داري در آن رخ مي و تغييراتي كه در حين نگه CPFماندگاري . 1.3.5
شود؛ اصرطلاح پايردار از ايرن رو بيران شرده كره  اي پايدار توصيف مي در تعريف به عنوان ماده CPF     
هاي فلزي بدون منفرذ بسرته  يفي آن، زماني كه در قوطيهاي ك آزمايشات انجام شده هيچ تغييري در ويژگي
هرايي CPFداري گرديد، مشاهده نشده است. برخي از  ماه نگه 6به مدت  72Coبندي شده بود و در دماي 
 ,OAFتوانند به اين اسرتاندارد ثبرات و پايرداري دسرت يابنرد (  شوند به طور قطع مي كه امروزه ساخته مي
 ). 1002
را بره عنروان يرك  تروان آن رو مري  باشد. از اين ارزان پروتئين حيواني با كيفيت با، مي يك منبع CPF     
مكمل پروتئيني به منظور افزايق ارزش غذايي در غذاها به كاربرد، كارهاي قابل تروجهي در مرورد توسرعه 
عرات و به كارگيري آن در غذاهاي مختلفي صورت گرفته است ولري متأسرفانه اطلا  CPFهاي توليد  روش
 ,hkesaR(در شرايط متنروع محيطري موجرود اسرت  حين ذخيره سازي CPFنسبتان كمي در مورد پايداري 
 ). 1791
نيز گاهي دشوار است. در اينجا بايد به ايرن نكتره توجره داشرت كره اگرر  CPFزدودن كامل حلال از      
آورده توليدي بدون طعرم و مرزه تركيبات ايجاد كننده رايحه و طعم ماهي به همراه چربي برداشته شوند، فر
باشند كه فاقد چربري بروده ولري  اي مي خواهد بود؛ در حاليكه تعدادي از مصرف كنندگان به دنبال فرآورده
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چررآ، پيشرگيري از فسراد و تنرد شردن  CPFداراي بو و مزه ماهي تازه باشرد. مسرئله اصرلي در مرورد 
ي نامطلوآ بوده و به واسطه برو و مرزه نرامطبوع هاي آن است؛ چربي اكسيد شده از نظر ارزش غذاي چربي
 ).6831 مبصر،مورد پسند مصرف كنندگان نخواهد بود (
برا محترواي چربري  Aنروع  CPFبا نوع آن در ارتباط است. برراي  CPFداري  مشكلات توليد و نگه     
ا آردمراهي) در داري، برو و طعرم مراهي (ير  باشد؛ چرا كه حين نگه پايين، مشكل اصلي برگشتن طعم آن مي
 .)1791 ,hkesaR( شود محصول ايجاد مي
) 0791( ztnimdloGباشرد. ، جرذآ رطوبرت مري CPFداري يكي ديگر از مسائل مربروط بره نگره      
با محتواي رطوبت  53Coو دماي  48)  HRداري شده در رطوبت نسبي ( نگه CPFگزارش داده است كه 
 ). 1791 ,hkesaRكند ( أمين ميامكان رشد فعال قارچي و كپك زدن را ت 61 
به دو قسمت جذآ سطحي رطوبرت  CPFبنابر مطالب ياد شده، با تقسيم مسائل مربوط به ماندگاري 
، سعي شده اين بعد كه كمتر مرورد توجره 3-nهاي آن به خصوص اسيدهاي چرآ سري  و تغييرات چربي
 .)1791 ,hkesaR( بوده، بررسي شود
ننبي هاي  توسط كننانتره وروتئين ماهي در درجه حرارت و رطوبتجذب سطحي رطوبت . 1.1.1.3.5
 مختلف 
اهميت محتواي رطوبت هر ماده غذايي خشك و آبگيري شده در ارتباط مسرتقيم برا حفرظ كيفيرت و 
آآ موجود در يك ماده غذايي به ميزان جذآ و يرا دفرع آآ  باشد. مقدار سازي مي رهيپايداري آن حين ذخ
يك محتواي رطوبرت شرايط مختلف محيطي بستگي دارد. نرخ درصد فشار بخار بر  توسط اين محصول در
(رطوبرت نسربي متعرادل يرا  HREبخار آآ خالص در يك شرايط محيطي مشخص را -معين به فشار آآ
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) ytivitca retawمتوازن) گويند. اين مقدار برابر مقدار آآ در دسترس موجرود يرا همران فعاليرت آبري ( 
 .)1791 ,hkesaR( گذارد ي غذاهاي خشك تأثير مياست و بر پايدار
كند كه آن ماده در يك شرايط محيطي معرين و مشرخص، رطوبرت را  يك ماده غذايي تعيين مي HRE     
دهد. اين ويژگي بيشتر به تغييرات فيزيكي و شيميايي در طول ذخيرره سرازي  جذآ نموده و يا از دست مي
 .)1791 ,hkesaR( باشد مربوط مي
كنند، به عنروان مثرال  برخي محصو،ت غذايي بيشترين پايداري را توأم با ميزان اپتيمم رطوبت ارائه مي     
پايداري با،تري را از خود نشران درصد  05شده باشد، در محتواي رطوبت  yrd-ezeerfماهي سالمون كه 
شدن كره  برا فسراد  اي يا قهوه dralliMدهد. همچنين كاهق محتواي رطوبت غذاهاي خشك، واكنق  مي
 )0791  ,.la te azubaL (.اندازد اين غذاها همراه است را به تعويق مي
 سازي به طور جامع بررسي نگرديده است.  در طول ذخيره CPFجذآ سطحي رطوبت توسط 
 هاي كننانتره وروتئين ماهي: رچربيبداري  اثرنگه. 2.1.1.3.5
اهي، دليل زوال سريع اكسيد اسيوني شرناخته حضور اسيدهاي چرآ غيراشباع در محصو،ت خشك م
و مرواد اكسريد شردني  AFUPداراي مقدار زيادي اسيدهاي چرآ غير اشرباع  يشده است. غذاهاي درياي
باشد. اسريدهاي چررآ غيرر اشرباع  ) و فلزات آزاد ميsnietorp emehهاي هم ( متنوعي از قبيل پروتئين
شوند ولي مكانيزم اين اكسيد اسيون كاملان مشخص  يه ميماهي و غذاهاي دريايي بسيار سريع تجز AFUP
 )6991 , floW dna relloK (.نشده است
 توان تشخيص داد:  دهد را به چند طريق مي تغييراتي كه طي اكسيد شدن چربي رخ مي
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 كيبرات كربنيرل الف) تعيين كميت محصو،ت اوليه اكسايق (هيدروپراكسيدها) و محصو،ت ثانويره آن (تر 
 )6991 , floW dna relloK (.و... 
 saG( گررازيغيررر اشررباع برره وسرريله كرومرراتوگرافي برررآورد كرراهق ميررزان اسرريدهاي چرررآ ‌) آ
  .)yhpargotamorhC
وزنري                                                                      اسرپكترومتري /آناليز تركيبرات فررار بره وسريله كرومراتوگرافي گرازي ‌) ج
 )SM/CG، yrtemotcepS ssaM/yhpargotamorhC saG(
 )6991 , floW & relloK (.د) اندازه گيري ميزان اكسيژن جذآ شده و بررسي و آناليز حسي
هراي آزاد تشركيل كند. راديكرال  پيروي مي» هاي آزاد راديكال«هاي ماهي از مكانيزم  اكسيداسيون چربي     
ازگراني قوي براي مراحل بعدي اكسيداسيون عمل نموده و شده در مرحله اول اكسايق چربي به صورت آغ
گردند. علاوه برآن مشخص شده كه اين فرآيند شديدان تحت تأثير  منجر به ايجاد يك فرآيند اتوكاتاليتيك مي
اي، بر روي يك ،يه چربي خاصيت محرافظتي آآ  باشد. در سطح ذره حضور آآ و مواد آلي و غير آلي مي
 te enotsnuG (.باشرد ون مشاهده شده است ولي اين اثر در مقادير با،تر مشخص نمري در مقابل اكسيداسي
 )7002  ,.la
ها  ها ارائه شده كه مهمترين آن هاي متعددي براي توضيح اثر آآ در به تأخير انداختن اكسايق چربي نظريه
 )7002  ,.la te enotsnuG ( عبارتند از: 
 ر انداختن در نفوذ اكسيژن است. الف) اثر محافظتي آآ به واسطه تأخي
 دهد.  آ) آآ اثر كاتاليزوري فلزاتي مانند مس و آهن را كاهق مي
 كند.  هايي از سطح متصل شده و از جذآ اكسيژن به اين مناطق ممانعت مي ج) آآ به محل
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 . گردد اي شدن غير آنزيمي را تحريك نموده و باعث ايجاد تركيبات آنتي اكسيدان مي د) آآ، قهوه
آآ موجب تشكيل پيوند بين هيدروين و هيدروپراكسيدها شده و تجزيه هيدروپراكسريدها را بره ترأخير ه) 
 اندازد.  مي
وجرود  CPFاطلاعات بسيار اندكي راجع به مدل شيميايي اكسايق چربي در ماهي خشك شده و يرا 
 دارد. 
 د شده از آن هاي تولي و فرآورده CPFهاي مصرف  .  روش1.3.6
تواند به عنروان يرك مكمرل غرذايي  ي است كه ميي پايدار و سالمكنسانتره پروتئين ماهي پودر پروتئين     
باشرد، مصررف آن  فاقد بو و مزه مي Aنوع  CPF). ولي از آنجايي كه 2891 ,aktivKارزان به كار رود (
ايي براي افزايق مصرف ه )؛ بنابراين مسئله اصلي در حقيقت يافتن راه6831به تنهايي مطبوع نيست (مبصر، 
ها و  ها و يا كتلت را بايد به همراه مواد غذايي ديگر از قبيل نان، بيسكوئيت، انواع سوپ CPFباشد.  آن مي
اي افزوده شده به غرذا، بره انردازه  CPFكوكوها به مصرف رساند ونكته مهم آن است كه توجه شود مقدار 
تحت تأثير قرار ندهد. تراكنون نترايج خروبي از تركيرب ها و خصوصيات معمول آن غذا را  باشد كه ويژگي
ماكراروني، غرذاي نروزاد،  ،هاي تهيه شده از شير (ميلرك شريك)، سرس  با انواع ماكاروني، نوشيدني CPF
 ).1002 ,OAFغذاهاي رييمي و صبحانه كودک به دست آمده است (
تر است. چررا باشند، كمرن  مي هايي كه داراي طعم و بوي ماهيCPFخوشبختانه اين مشكل در مورد      
گيررد و كه طعم و مزه حتي اگر به صورت فاسد نيز باشد، باز هم در برخي جوامع مورد پرذيرش قررار مري 
ها و كوكوها به  ها، كتلت توان آن را به عنوان طعم دهنده در سوپ كمابيق به مصرف خواهد رسيد و يا مي
 .)1002 ,OAFكار برد (
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  POTOوجرود دارد. در كشرور فيليپرين در راسرتاي طررح  CPFر زمينره مصررف اطلاعات اندكي د     
بره منظرور  )oliolI(كه يك طرح دولتي است، فرمانداري استان ايلويلو  )tcudorP enO nwoT enO(
اي جهرت توليرد و تهيره حل معضل فراواني كودكان درگيرر برا سروء تغذيره، اقردام بره احردان كارخانره 
تهيره و بره همرراه آآ و ديگرر  sousaرا از مراهي  CPFنموده است. اين كارخانه  CPFهايي از  فرآورده
برد. محصو،ت اين كارخانره شرامل رشرته يرا ماكراروني  به كار مي CPFهايي بر پايه  تركيبات در فرآورده
بسرته رشرته يرا  0002باشد (روزانه  ماهي مي )norovluP(ماهي، شيريني ماهي، بيسكوئيت ماهي و پودر 
بسرته  562بسرته بيسركوئيت مراهي و 062مراهي، كراكرر بسته  216بسته پودر ماهي،  021اروني ماهي، ماك
 .)1002 ,OAF( شيريني ماهي)
كارخانه ياد شده جهت كمك به برنامه مبارزه با سوء تغذيه احدان گرديده ولي علاوه بر آن بره عنروان      
يك غرفره مرورد اسرتقبال مشرترياني برا دغدغره  به عنوان POTOيكي از واحدهاي توليدي در نمايشگاه 
باشرد موجرب اشرتغال  باشد و از آنجايي كه تنها طرح دولتي در يكي از مناطق كشور فيليپين مي سلامت مي
 .زايي براي بسياري از مردم آن بخق شده است
) 2891( aktivK ر محدود اسرت. در تحقيقري توسرط اطلاعات بسيا CPFدر زمينه مصارف خانگي      
جهت افرزايق ميرزان  CPFفرآورده قابل طبخ در منزل به منظور بررسي امكان بهره برداري از  4به  CPF
ماده شامل نان گندم كامل، نوعي كلوچه تهيره شرده از  4پروتئين غذا با صرف هزينه كم، افزوده شده است. 
خرمرا و آجيرل بروده و ارزيرابي گندم كامل، شيريني تهيه شده با كره بادام زميني و نوعي شيريني ديگرر برا 
تروان برا هراي طربخ شرده خرانگي را مري كيفيت و مورد پسند بودن آنها نشان داده شده است كه فررآورده 
چنان غني كرد كه داراي كيفيت استاندارد و مقبول مصرف  CPFاز آرد با درصد  5جايگزين كردن حداكثر 
 ده  بستگي دارد.، به نوع فرآورCPFكنندگان باشد؛ استفاده بيشتر از 
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ردان، انتره پروتئين دانه آفتاآ گر يني شامل كنسمنبع پروتئ 5) براي غني كردن نان گندم، 2891( ahaT     
درصرد بره آن افرزود. 01و 5را بره دو ميرزان  CPFانتره پروتئين سويا، آرد ماش، آرد سبوس بررنج و كنس
درصرد افرزايق يافتره اسرت.  26ترا  61پروتئين  اند كه محتواي آناليزهاي شيميايي نان غني شده نشان داده
هاي نان، بافت، طعم و مورد پذيرش بودن بيانگر آن بود كه  هاي حسي شامل بو، رن ظاهر و خرده ارزيابي
 مطلوآ است.درصد  5ها به ويژه به ميزان  استفاده از اين مكمل
، براي ماهيان دريايي، آنجرل و CPF با استفاده از sciport latoTدر خصوص ماهيان تزئيني كارخانه      
كند؛ به طور مثال غذايي پولكي تهيه شده از كريل، پلانكتون و اسپيرولينا كره در  ... غذاهاي پولكي توليد مي
به همراه آرد ماهي و مواد ديگري به كاررفته و براي تغذيه ماهياني كه نياز بره تغذيره از غرذاهاي  CPFآن 
درصد چربري خرام،   4درصد پروتئين خام،  14ابل استفاده است. اين غذا داراي ق زنده دارند، با قيمتي كمتر
س، اسركار و وخاكستر بوده و براي تغذيه ماهيران ديسرك درصد  01درصد رطوبت و  8درصد فيبر خام،  7
 ).)2891 ,aktivKباشد ساير سيچلايدها مطلوآ مي
جهت توليرد و اسرتفاده از  حقيقات شيلات ايرانتوسط موسسه ت در كشور عزيزمان ايران نيز تحقيقاتي     
اي و استفاده از آن در بستني،  از ماهي كپور نقره CPFتوان به توليد  صورت گرفته كه از آن دسته مي CPF








 بندي در خلاء بندي با اتمنفر اصلاح شده و بنته بنته
در افرزايق  )gnigakcaP erehpsomtA deifidoM( هبندي با اتمسرفر اصرلاح شرد  ستهتوانايي ب     
درصد) و مقداري از گوشرت  06( زمان ماندگاري به مدت طو،ني شناسايي گرديد.اكثر مقادير گوشت گاو
غنري  گرديد در يك اتمسفري كه از استراليا و نيوزلند به بريتانياي كبير نقل و انتقال مي درصد) 62( گوسفند
طيفي از  recnepS & skraMاي  هاي زنجيره فروشگاه  ،9791شدند. در سال  اكسيد كربن ذخيره مي از دي
 اين امر باعث احيراء  بندي شده با گاز را در بريتانياي كبير به بازار وارد نمودند و هاي گوشت تازه بسته بسته
هاي  فرآورده  پنير،  ها، اسپاگتي، ميوه  سبزيجات، گرديد. تا به امروز كه مواد غذايي نظير PAMدر استفاده از  
چاي و نيز طيف وسريعي از گوشرت و مراهي خرام و  مواد غذايي از قبل آماده شده، قهوه،  چيپس، نانوايي،
بندي شرده برا اتمسرفر اصرلاح شرده و خرلاء بره  شود. هرچند كه مواد غذايي بسته پخته به بازار عرضه مي
اما سهم قابل ملاحظره   ي و بازاريابي مواد غذايي در سطح جهان مشهود نيست،صورت گسترده در تكنولوي
 ).   8991 ,.la te liG( اند ه خود اختصاص دادهو آمريكاي شمالي ب و رو به رشدي در ذخاير غذايي اروپا
 )PAMبندي با اتمنفر اصلاح شده ( .بنته1.4.1
ي متفاوت از گازها كره در آن نسربت هرر عنصرري بره جايگزيني هوا در يك بسته مواد غذايي با تركيب     
گردد، ثابت است و در اين صرورت هريچ گونره كنتررل بيشرتري در  هنگامي كه تركيب گاز وارد سازي مي
) به دو زيرمجموعره كرم اكسريژن و PAM( بندي با اتمسفر اصلاح شده بسته پذيرد. نگهداري صورت نمي
 ). ravlasalA  5002 ,.la te( شود بااكسيژن با، تقسيم مي
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هاي عملكردي  و روش )PAMبندي با اتمنفر اصلاح شده ( .گازهاي مورد استفاده در بنته1.1.1.4.1
  ها آن





 اكنيدكربن دي .4
باشد، اين امر به دليل  مي PAMبندي با روش  ستفاده در بستهترين گاز مورد ا اكسيد كربن مهم دي
هاي فاسرد  باشد. اين گاز از رشد بسياري از باكتري آن مي در باكتري و قارچمهار رشد هاي  ويژگي
اكسيد كربن رابطره مسرتقيم  ميزان اين بازدارندگي با غلظت گاز دي  آورد، مي  كننده ممانعت به عمل
  دارد.
شرد كره بره وسريله اين گونه تصور مري ا در ابتد  حفاظت مواد غذايي،بر   2OCرد در توجيه عملك
 موجود به منظور متابوليسم باكتريايي و در نهايت كنرد شردن رشرد،  2Oجايگزيني مقدار و يا تمام 
گيرد. اما آزمايشاتي كه در خصوص نگهداري يامبون و گوشت خروک صرورت پرذيرفت  انجام مي
 2OCق قابل ملاحظه در مردت مانردگاري ايرن محصرو،ت تحرت حفاظرت نشان دادند كه افزاي
خالص مشاهده شده بود و اين امر در مقايسه با نگهداري در هواي معمولي برآورد شده برود. ايرن 
درصد نيز  001زيرا نگهداري در حضور نيتروين  است،  تأثير حفاظتي به علت حضور اكسيژن نبوده
و نترايج يكسراني در  از خرود نشران نرداد  اري با هواي معمرولي را گونه مزيتي نسبت به نگهد هيچ
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هاي جدا شده از خوک فاسد شده به دست آمده برود.  هاي خالص ميكرواورگانيسم خصوص كشت
نوع مكانيسم براي آن در  4توان  بر رشد باكتريايي فرآيندي پيچيده است، امّا در كل مي 2OCتأثير 
 ):4991 ,duortS & ayajnanahD( نظر گرفت
نيرز  تغيير كاركرد غشاي سلولي كه در بردارنده تأثيرات بر ميزان جذآ و مصرف مواد غرذايي  .1
 مي گردد.
 بازدارندگي مستقيم آنزيم ها، يا كاهق در ميزان واكنق هاي آنزيمي .2
  اييباكترينفوذپذيزي غشاهاي درون سلولي و   Hpتغييرات  .3
 ن هاشيميايي پروتئي -فيزيكيتغييرات مستقيم در ويژگي هاي  .4
(يعني حجم گاز  باشد 1به  3و يا  1به  2نسبت بين گاز و حجم فرآورده غذايي معمو،ن بايستي بين 
 )1991 , rebraF (.برابر حجم ماده غذايي باشد 3تا  2بايد 
 نيترو ن
نيتروين گازي بي مزه، بي ثبات با قابليت حل شدن پايين در چربي و آآ مي باشد. نيتروين شروع 
تأخير مي اندازد و رشد ميكروارگانيسم ها را نيز به تعويق مي اندازد. اين گاز  به يق رافساد و اكسا
عارضه فروپاشي بسته در بسته بندي هايي كه دي اكسيدكربن دارند ممانعت نموده و از از مي تواند 
 )1991 , rebraF (.رشد كپك زدگي و حملات حشرات جلوگيري نمايد
 
 اكنيژن .5
مي كنرد.  بي هوازي جلوگيري نموده، اما رشد باكتري هاي هوازي را تحريكاز رشد باكتري هاي 
رچرآ استفاده نمي شود و براي ماهي هاي كرم چررآ برا جثره كوچرك معمو،ن براي ماهي هاي پ
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درصد باشد از ايجاد بو و مزه هاي فساد و ترشيدگي به طرور  2كاربرد دارد. اگر سطح اكسيژن زير 
 مي آورد.  ممانعت به عملگسترده اي 
هر يك از گازها در بسته بندي نقق مفيد و اثرات منفي ايجاد نموده، بنرابراين بره منظرور افرزايق 
   زمان ماندگاري بايد تركيب اين گازها در حد تعادل باشد.
تروان بره؛ ند كه در اين ميران مري ا گازهاي متعدد ديگري هم در اين زمينه مورد بررسي قرار گرفته 
كسيد نيتروين، ازن، كلر و آرگون اشاره نمرود. هرچنرد كره اكسيد سولفور، منوا ، ديكسيد كربننوام
باشند، اما بره  برخي از اين گازها نظير منواكسيد كربن در نگهداري و زمان ماندگاري بسيار مؤثر مي
 ).1991 rebraF( باشد ها بسيار محدود و در شرايط خاص مي د،يل قوانين ايمني غذا استفاده از آن
 )PV( بندي خلاء .بنته1.4.2
شود، هروا از درون  اي با نفوذپذيري پايين اكسيژن قرار داده مي فرآورده مورد نظر در اين روش در بسته     
 muccaV( بندي خلاء شود. اتمسفر گازي بسته گردد و سپس آن بسته درزگيري و بسته مي بسته تخليه مي
و  هرا) (از متابوليسم ماده غذايي يرا ميكرواورگانيسرم  يابد ير مياحتما،ن در طي نگهداري تغي )gnigakcaP
 ).4002 ,lugozO( گردد بنابراين آن فضا يا اتمسفر به صورتي غيرمستقيم اصلاح مي
گردد و در بعضري مروارد  وجود اكسيژن در فضاي بسته سبب فساد محصو،ت در برابر اكسيداسيون مي     
گردد، بنابراين در اين روش تخليه اكسيژن و سراير  ها مي رگانيسميكروااكسيژن سبب رشد و فعاليت م وجود
 )4002,lugozÖ (.باشد بندي از هوا راهي براي ماندگاري بيشتر محصول مي گازها و خالي نمودن بسته
هاي عامل فساد سرركوآ  رگانيسماد شده به وسيله روشي كه در آن ابندي حفاظتي ي اين دو نوع از بسته     
هاي هوازي به دليل خرارج  رگانيسما هاي خلاء از رشد بندي گردند. در بسته دند از همديگر متمايز ميگر مي
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و،ني در اثر هاي ط آيد، فساد و آلودگي در زمان ها جلوگيري به عمل مي سازي اكسيژن از محيط درون بسته
باشرد امكران  هوازي مي شرايط بيهايي كه رشد كند داشته و قادر به زيستن در  رگانيسمرشد و تكثير ميكروا
)، PAM 2O -hgiH( هاي انجام شده با اتمسفر اصلاح شرده و يرا اكسريژن برا،  بندي . در بستهپذير است
 -woL( هاي اصلاح شده با اتمسفر كرم اكسريژن  گردد، در بسته هاي هوازي بيشتر مي رگانيسمرشد ميكروا
 هروازي گرردد  هاي مقاوم در برابر شرايط بي نهتواند سبب كند كردن رشد گو مي 2OC)، غلظت PAM 2O




















 فمرست مواد، ابزار و دستگاه ها
 
 مواد مصرفي2.1.1
از نروع نجام آزمون ها، مواد مصرفي بسياري به كاربرده شده است كه كليه مواد شيميايي به منظور ا
 :برخي از مواد مورد استفاده عبارتند از، مي باشند) kreMمرک آلمان (
 AHBآنتي اكسيدان  -
 اسيد استيك  -
 اسيد سولفوريك -
 اسيد كلريدريك -
 اكسيد منيزيم -
 )API(ل الكلانوايزوپروپ -
 بورات بافر _
 پودر يخ -
 تري فلورايد بر -
 )etalpپليت ( -
 تيوسولفات سديم  -




 درصد  2سود متانولي  -
 كلروفرم -
 ماهي كيلكا -
 متانول -
 يديد پتاسيم  -
 هگزان  -
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‌45
 
 CLPHدستگاه . 41




 كوره الكتريكي. 91














 مواد و روش ها
 
 لكاكيماهي از  Aنوع كننانتره وروتئين توليد 2.2.2
 لكااز ماهي كي Aنوع  CPFد . مراحل تولي2.2.2.1
، كه هاي فيزيكي و شيميايي مورد استفاده قرار گرفت از فرآيند يماهي تركيبدر توليد كنسانتره پروتئين      
 ).6002 ,OAF( مشاهده مي گردد 2.1مراحل كار در دياگرام 
بره مركرز ملري  همراه با پودر يخ و آآ دريرا ماهي كيلكا پس از صيد  ابتدادر به منظور انجام اين كار، 
درصد آآ دريرا و  51درصد پودر يخ،  52(با نسبت  منتقل شدواقع در بندر انزلي آبزيان تحقيقات فرآوري 
در پريق گزارش گرديرد كره سرريعان اد درجه سانتي گر 6 دماي ماهي كيلكا در بدو ورود. درصد ماهي) 06
در  ،پس از وزن نمرودن ماهيران قراد داده شد. درجه سانتي گراد  8ا ت 5با دماي ) gnilooC erP( سرد كن
تخليه گرديد. آن ها  سر، دم و امعاء و احشاءسپس با آآ بهداشتي قرار داده شدند شستشو سبدهايي جهت 
و اسرتخوان، پوسرت و بالره از  ندمنتقل شرد  )renobeDوان گير(بعد از اين مرحله ماهيان به دستگاه استخ
در دقيقه  05به مدت  1به  2گوشت خالص به نسبت  سپس گوشت خالص تهيه شد. و گوشت جدا گرديد
بعد از طي ، (دو قسمت الكل و يك قسمت گوشت) قرار داده شددر ايزوپروپانول  )52/80 Cدماي محيط (
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بره فراز دوم توليرد كنسرانتره اوليه ) ekaC sserP(فشرده كيك  ، كهگرديد پرس اوليه انجامزمان ياد شده 
 .گرديدمنتقل 
در  1بره  2بره نسربت تهيه شده از مرحله قبل  )ekaC sserP، كيك فشرده (استخراج دوم مرحلهدر 
 س از گذشتپ .قرار گرفتداخل بن ماري  570 Cدقيقه در دماي  09به مدت و شد قرار داده  ايزوپروپانول
 ودر ايزوپروپانول قررار داده  1به  2به نسبت  رامحصول به دست آمده ده و زمان ياد شده محصول پرس ش
ز پرس ا  .گرفرت داخرل برن مراري قررار  570 Cدقيقه در دماي  07به مدت به منظور مرحله سوم استخراج 
توليد محصول  منتقل شد.5210 Cبا دماي به خشك كن  و پرس گرديدهسپري شدن زمان ياد شده محصول 
 ميكرون عبور داده شد.  001 غربالشده آسياآ گرديد و از 
 گرمي به صرورت اتمسرفر اصرلاح شرده  001 بسته هايكنسانتره پروتئين ماهي كيلكاي تهيه شده در 
(دستگاه آون،  و در شرايط محيطي مختلف از قبيل درجه حرارتبسته بندي شدند ) PV( و خلاء PAM((
در  فلئورسرانس درصرد)، نور(،مر  09و 04، 52اد)، رطوبت (رطوبرت ه سانتي گردرج 53و  02، 5دماي 
در مقايسه با نمونه هاي فاقرد درصد وزني)  0/50( AHB شرايط نور و تاريكي) و استفاده از آنتي اكسيدان
مرورد بررسري و  كه در ادامه بره آن مري پرردازيم مختلف ماه فاكتورهاي شيميايي  6مدت آنتي اكسيدان در 
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 .شمايي از فاكتورهاي شيميايي بررسي شده در كننانتره وروتئين ماهي كيلكا.2.1شكل 




 سرزني و توزين
 شستشو و توزين
                                                        گوشت گيري                                                                           
                                                         بدون پوست و استخوان                                                                
                                        گوشت چرخ شده                                                                    
                                           استخراج اول با حلال               دقيقه                05در دماي محيط به مدت      
      پرس                                                                                                                    
             خروج مايع پرس                                                                      
                                                                     57C0              ekaC sserP                                                                    
 استخراج دوم                                                                              
 دقيقه 09             پرس                                                                            
 57C0استخراج سوم                                                                                          
 دقيقه  07                 پرس                                                              
                     خشك كن )  1  چربي كمتر از5-7رطوبت حداكثر  )001-521C0(    
 آسياآ كردن               001 µمق                             
                                                                                      آناليز شيميايي                                                   
 .لكا.  توليد كننانتره وروتئين ماهي كي2.1دياگرام
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 يش هاي ارزيابي فاكتورهاي شيمياي. رو2.2.2.2
 . رطوبت2.2.2.2.1
تمسفر اصرلاح شرده و كه در ا كيلكا از هر نمونه كنسانتره ماهي به طور ماهيانه جهت سنجق رطوبت
گرم) قررار داده شرد و  1در هر ظرف گرم داخل سه پليت با وزن ثابت ( 3مقدار  شده بودخلاء بسته بندي 
 511هر ظرف و محتويات آن به دقت وزن گرديدند. سپس ظرروف و محتويرات آن هرا در داخرل آون در 
رطوبت موجود در نمونه بيشتر باشد  ساعت قرار داده شد. هرچقدر ميزان 7تا  6درجه سانتي گراد به مدت 
بعد از خارج كردن نمونه ها از آون و قرار دادن در دسيكاتور،  ).3731ماجدي، اين مدت نيز افزايق مي يابد (
 :)4731پروانه، ( با توزين مجدد ميزان رطوبت با استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد
 ] W / )2W– 1W ( [رطوبت (درصد) = 
 طوبت گيري + وزن ظرف (برحسب گرم)رونه قبل از = وزن نم 1W
 طوبت گيري + وزن ظرف (برحسب گرم)ر= وزن نمونه بعد از  2W
 = وزن نمونه  W
 خاكنتر. 2.2.2.2.2
ي و سپس اندازه گيري تركيبات غيرآلي صرورت گرفرت سوزاندن ماده آل ن خاكستر از طريقتعيين ميزا     
 استفاده گرديد. كه به اين منظور از كوره الكتريكي
 مرحله انجام شد: 2حرارت دادن طي 
 و تبديل شدن نمونه به ذغالالف) حذف آآ موجود 
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 درجه سانتي گراد در كوره 055آ) خاكستر شدن در
گرم از هر نمونه كنسانتره ماهي كيلكا كه در اتمسفر اصرلاح شرده و  5براي تعيين ميزان خاكستر مقدار      
ساعت در كوره قررار داده شردند ترا  1به مدت  در داخل بوته چيني با وزن ثابت خلاء بسته بندي شده بود
آيد. سپس ظروف و نمونه خاكستر شده از كوره خارج گرديد و پرس از سررد  نمونه به صورت خاكستر در
برراي محاسربه ميرزان خاكسرتر نمونره از فرمرول زيرر اسرتفاده گرديرد  وزن گرديدند. ،شدن در دسيكاتور
 ):0991 ,C.A.O.A(
 
                                                        )كسترخا+  چيني بوته وزن(  –وزن بوته چيني خالي                                                                
 نمونه وزن                                                                                                
 چربي .2.2.2.2.3
گرديرد. در ايرن روش برراي اسرتخراج  استفاده reyD dna hgilBاز روش  به منظور تعيين ميزان چربي     
استفاده مي گردد كه به روش سرد نيز  0/8: 1: 1چربي از دو حلال كلروفرم و متانول به همراه آآ به نسبت 
نمي كند و در نتيجه زنجيره اسيدهاي چرآ بدون تغيير باقي مي  فتمعروف است. زيرا نمونه حرارتي دريا
ماند. اين روش بسيار ساده تر از روش سوكسله (روش معمول تعيين چربي) و در عين حال دقيق تر و قابل 
 ):5002 ,nabrO( اطمينان تر مي باشد. مراحل كار به شرح زير مي باشد
كيلكا كه در اتمسفر اصلاح شده و خلاء غني شده ماهي پروتئين گرم از هر نمونه كنسانتره  04حدود  .1
 بسته بندي شده بود برداشته و وارد دكانتوره مي شود.
 دقيقه) 2سي سي متانول به نمونه اضافه مي شود (طي دو مرحله با فاصله  061مقدار  .2
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 دقيقه) 2سي سي كلروفرم اضافه مي شود (طي دو مرحله با فاصله  061مقدار  .3
 رطوبت نمونه مقدار آآ مورد نياز وارد دكانتوره مي گردد بر اساس مقدار .4
ثابت باقي مانده و پس از آن سه فاز مجزا از يكديگر تشكيل مي گردد كه عبارتند ساعت  42به مدت  .5
 از:
 فاز با،يي شامل متانول. 1
 مياني شامل تفاله هاي نمونه به همراه آآفاز  .2
 فاز پاييني شامل چربي و كلروفرم .3
خالي نمودن فاز پاييني از يك ارلن با وزن ثابت به همراه كاغذ صافي و مقرداري سرولفات به منظور  .6
 سديم بدون آآ استفاده مي گردد.
 درجه سانتي گراد قرار داده شد. 54اي با دم ارلن حاوي چربي و حلال در روتاري .7
 د:مي شو چربي طبق فرمول زير محاسبهد و مقدار يگرد محتوي چربي بعد از روتاري وزن ارلن .8
 )گرم( چربي همراه به روتاري از بعد ارلن وزن –وزن چربي (گرم) = وزن ارلن خشك (گرم) 
 
 
 )V.O.Pد (شاخص وراكني .2.2.2.4
به منظور تعيين انديس پراكسيد در مواد چربي دار ،زم است چربي آن استخراج گرردد كره در انتخراآ      
در تعيين پراكسيد بايد خودداري نمود. روش مناسب حلال بايد بسيار دقت نمود و به ويژه از حرارت دهي 
ترين زمان از هر نمونه كنسانتره پروتئين غني شده مراهي كيلكرا  براي تعيين پراكسيد اين است كه در كوتاه
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كه در اتمسفر اصلاح شده و خلاء بسته بندي شده بود، چربي استخراج شرده و بلافاصرله پراكسريد تعيرين 
 ).4631هاشمي تنكابني، گردد (
). به منظور 4731پروانه، ( عدد پراكسيد مقدار ميلي اكي وا،ن پراكسيد در هزار گرم ماده چرآ است     
اندازه گيري ميزان پراكسيد نمونه، از هر نمونه كنسانتره پروتئين غني شده ماهي كيلكا كه در اتمسفر اصلاح 
حرل  1:2اسيد استيك و كلروفرم بره نسربت در حلال نمونه گرم  5شده و خلاء بسته بندي شده بود حدود 
 03دقيقره  1سانتي متر مكعب از محلول يديد پتاسيم اشباع به آن اضافه گرديرد. پرس از  0/5شده و سپس 
نرمال تيتراسيون انجام گرديرد.  0/10سي سي و يا بيشتر آآ مقطر به آن اضافه شده و با تيوسولفات سديم 
 ).7891 ,awagesaHمول زير انجام شد است (محاسبه ميزان پراكسيد نمونه طبق فر
 
 وروتئين. 2.2.2.5
گيري پروتئين موجود در كنسانتره پروتئين غني شده ماهي كيلكا كه در اتمسرفر اصرلاح  به منظور اندازه     
اسرتفاده گرديرد. در ايرن روش برا  )4891 ,.C.A.O.A( لدالجشده و خلاء بسته بندي شده بود از روش ك
دار به سولفات آمونيوم و سرپس آمونيراک از يرك واسرط  ولفوريك و كاتاليزور، اتم نيتروينحضور اسيد س
ا يرك اسريد ك جذآ شده و به وسيله تيتراسيون بر قليايي تقطير گرديده و در اسيد كلريدريك يا اسيد بوري








و كيلكا كه در اتمسفر اصرلاح شرده گرم از كنسانتره پروتئين غني شده ماهي  1در مرحله هضم حدود      
برالن مخصروص ريختره و اسيد سولفوريك در داخل  لدالجك خلاء بسته بندي شده بود به همراه كاتاليزور
شرود و سرپس مرحلره  مل هضم انجام ميساعت ع 7شود. بعد از حدود  شده و تحت حرارت قرار داده مي
سي سود اضافه  سي 57سي آآ و  سي 052در اين مرحله به نمونه هضم شده حدود گيرد.  تقطير صورت مي
شود و به تدريج پروتئين نمونه تقطير گرديده و وارد ارلن حراوي  شده و دوباره تحت حرارت قرار داده مي
 03كنرد. بعرد از حردود  آن رن اسيد از قرمز به زرد تغيير ميگردد و در نتيجه  متيل رد مياسيد بوريك و 
 گيرد. نرمال انجام مي 0/1دقيقه مرحله تقطير به پايان رسيده و ميزان پروتئين نمونه با اسيد سولفوريك 
 ميزان پروتئين با استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد:
 
 
 6/52 ×ژن  درصد پروتئين = درصد نيترو
 
 )  N.V.T(فرار كل  ازت.2.2.2.6
متيل آمين  طي نگهداري غذاهاي دريايي، فساد ميكروبيولوييكي سبب تشكيل بازهاي فرار (آمونياک، دي     
گيري آن يكي از فاكتورهاي تعيين ميزان تازگي غرذاهاي دريرايي  گردد. بنابراين، اندازه متيل آمين) مي و تري
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هاي مختلفي وجود دارد امرا آن چره كره روش را در مرواد  روش N.V.Tگيري ميزان  باشد. براي اندازه مي
براي ماهي   براي آن ماده غذايي خاص مي باشد، مثلان N.V.Tكند ميزان استاندارد  غذايي مختلف تعيين مي
آوري كه البته بسته به نروع گونره و روش عمرل . )4731 (پروانه،گرم تعيين شده است  001گرم در  ميلي 53
هراي تعيرين كيفيرت مرود غرذايي جرزء در ميان آزمرايق  N.V.Tند. به طور كلي آزمايق تواند تغيير ك مي
هاي مختلف يك روش واحرد اسرتفاده  شود. به طوري كه اگر در آزمايق آزمايق هاي مشكل محسوآ مي
هراي مراهي  شود ممكن است در پايان كار نتايج مختلفي به دست آيد. به همين جهت انجمن تكنولوييست
پيشرنهاد نمرود. از مزايراي ايرن  N.V.T) يك روش مشخص را براي تعيين ATFEWغربي ( در اروپاي
باشرد. در ايرن روش كره بره ارزان بودن و دقت برا، مري   روش قابليت انجام در مدت زمان كوتاه، سادگي،
گرم از كنسانتره پروتئين غنري شرده مراهي كيلكرا كره در  01 -02ابتدا حدود  ،كاكروكجلدال معروف است
ليترر آآ در داخرل  1گرم اكسيد منيزيم و  3تا  2اتمسفر اصلاح شده و خلاء بسته بندي شده بود به همراه 
بالن كجلدال ريخته شد و با عمل تقطير، بازهاي فرار از نمونه خارج گرديدند و وارد اسيد حاوي متيرل رد 
رن محلول از قرمز   ركيبات به اسيد،شد كه در داخل ارلن در زير دستگاه قرار داده شد و بر اثر ورود اين ت
برا  N.V.T نرمرال انجرام گرفرت. مقردار  0/1به زرد تغيير نمود در مرحله بعد تيتراسيون به وسيله اسريد 
 استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد:
 41 ×مقدار اسيد مصرفي  =) rg001/gm(N.V.T
                                                     
  )hpargotamorhC saG(  C.G. شناسايي اسيدهاي چرب به وسيله دستگاه2.2.2.7
كنسرانتره  PVو  PAM هراي در بسرته  شرده  بنردي  هاي بسرته  نمونهبه منظور آناليز اسيدهاي چرآ از     
اسرتفاده گرديرد. در ايرن روش برراي متيلره  )0002( 9055 OSIپروتئين غني شده ماهي كيلكا از روش 
) مورد استفاده قرار گرفت. بدين ترتيب كه ابتدا بره نمونره سرود 3FBنه روغن، تري فلورايد بر (كردن نمو
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درصد افزوده شد و تحت گاز ازت حرارت داده شد. سپس ترري فلورايرد برر بره نمونره اضرافه  2متانولي 
 گرديد. پس از آن هگزان افزوده شد و با صاف كردن، نمونه براي تزريق آماده گرديد.  
شد. استفاده  )yhpargotamorhC saGبه منظور آناليز اسيدهاي چرآ از روش گاز  كروماتوگرافي (     
يك دستگاه گاز كروماتوگرافي از قسمت هاي مختلفي شامل تنظيم كننده جريان گاز، سيستم تزريق نمونره، 
وگرافي مختلف ممكن ستون جدا كننده، آون، ردياآ و ثبات تشكيل شده است. در دستگاه هاي گاز كرومات
است اين قسمت ها كمي تفاوت داشته باشند. به طور مثال درجات حرارت دتكتور، آون و تزريرق سيسرتم 
هاي مختلف بر حسب شرايط دستگاه متفاوت مي باشد. همچنين نروع دتكترور و گراز حامرل جريران نيرز 
با،تر ستون تبخير شرده و اجرزاي  متفاوت است. نمونه آماده پس از تزريق در ابتداي ستون به واسطه دماي
) ايرن اجرزا بره رديراآ يرا emit noitneteRسازنده آن جدا سازي مي گردد و براساس زمان برازداري ( 
دتكتور مي رسند و سپس به صورت منحني مشاهده مي گردند. وظيفه ردياآ كه يكري از مهمتررين بخرق 
) هسرتند. laitnereffiDها از نوع تفكيكري (  هاي دستگاه است، كنترل جريان ستون مي باشد. اكثر ردياآ
در اين نوع ردياآ ها زماني كه نمونه همراه با گاز حامل وارد مي شود، علامتي متناسرب برا غلظرت آن در 
 -ttelweH). در پرويه حاضر از دسرتگاه گراز كرومراتوگرافي 3731مخلوط به وجود مي آورند (شفيعي، 
 ات آن به شرح زير مي باشد:استفاده گرديد كه مشخص 0986 drakcaP
 
 درجه سانتي گراد 891درجه حرارت ستون:  -1
 درجه سانتي گراد 582درجه حرارت تزريق:  -2
 درجه سانتي گراد 023درجه حرارت دتكتور:  -3
 )D.I.F(rotceteD noitazinoI emalF تنوع دتكتور:  -4
 07XPBنوع ستون:  -5
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 )2Nگاز حامل: نيتروين ( -6
 قيقهميلي ليتر در د 0/6شدت جريان:  -7
ميكروليتر از نمونه مورد آزمرايق بره دسرتگاه تزريرق  1پس از تهيه متيل استر اسيدهاي چرآ، حدود      
) آن ها در نمونره emit noitneteRگرديد و مكان هر يك از اسيدهاي چرآ را بر اساس زمان بازداري (


















 دهاي چرب در نمونه استاندارد.ي.  زمان بازداري اس2.1جدول
 دچرباسي ) )nimزمان بازداري نمونه دچرباسي ) )nimزمان بازداري نمونه
 t2:81C 92/417 91 0:4C 41/053 1
 c2:81:C 03/131 02 0:6C 41/975 2
 2:81C 03/713 12 0:8C 41/459 3
 ammag3:81C 33/132 22 0:01C 51/875 4
 0:02C 33/048 32 0:21C 61/384 5
 ahpla3:81C 43/155 42 1:41C 81/091 6
 119tALC 53/362 52 0:51C 81/467 7
 11c01tALC 65/510 62 1:51C 91/345 8
 1:02C 63/525 72 0:61C 02/414 9
 3w4:81C 73/904 82 1:61C 12/220 01
 3w3:02C 14/812 92 0:71C 22/973 11
 6w4:02C 44/827 03 1:71C 32/795 21
 0:22C 74/250 13 0:81C 42/088 31
 1:22C 05/748 23 t1:81C 62/91 41
 5:02C 65/740 33 1:81C 62/699 51
 0:42C 86/844 43 1:81C 72/773 61
 1:42C 47/201 53 c1:81C 82/283 71




   C.L.P.Hنه به وسيله دستگاه. شناسايي اسيدهاي آمي2.2.2.8
اسرتفاده ) C.L.P.Hدر اين پرويه به منظور آناليز اسيدهاي آمينه از كروماتوگرافي مايع با كارايي برا، (      
در تمام دنيا مطرح شده زيررا نترايج آن مي باشد كه ) metsys eurTيك سيستم درست و قطعي (شد كه 
معتبرتر بوده و نسبت به ساير روش ها از سهولت بيشتري برخوردار است و مراحل آن در مردت  دقيق تر و
 modyrtSزمان كمتري صورت مي پذيرد و مهم تر اين كه جداسازي اسيدهاي آمينه بهتر انجام مي گيرد (
با ساير روش ها در مرحله مشتق سازي است كه ايرن  gaT-QCCA). تفاوت روش 3991 ,neohC &
حله را آسان نموده و در مدت زمان كمتري قابل انجام است به طوري كه در اين سيستم با جداسازي فاز مر
 &  modyrtSدقيقره آنراليز انجرام مري گيررد (  53) در مدت زمان كمتر از esahp esreveRمعكوس (
 ) بنابراين اين روش در سه مرحله انجام مي گيرد:3991 ,neohC
 آزاد اسيدهاي آمينهدست آوردن هيدروليز نمونه براي به  .1
 مشتق سازي نمونه ها .2
 C.L.P.Hآناليز به واسطه فاز معكوس  .3
در ابتدا از نمونه هاي يكنواخت شده مقدار بسيار كم برداشته و در لوله هاي مخصروص قررار داده  .1
ساعت  42تا  02شد. براي انجام عمل هيدروليز از اسيد كلريدريك استفاده گرديد و سپس به مدت 
 درجه سانتي گراد گذاشته شد تا عمل هيدروليز انجام گردد. 611تا  211ر آون در دماي د
ترين مرحله آماده سازي نمونه ها مي باشد. اين مرحلره خرودش داراي  مرحله مشتق سازي مشكل .2
 سه مرحله مختلف مي باشد:
ه يرك برار قبرل از د. اين اسريدهاي آمينر وشمي در اين مرحله اسيدهاي آمينه استاندارد تهيه  -الف
تزريق نمونه مورد نظر و يك بار در آخر كار تزريق مي گردد، بدين منظور از بافر برورات اسرتفاده 
 درجه سانتي گراد در بن ماري قرار گرفت. 55دقيقه در دماي  01شد وسپس به مدت 
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دن در مرحله دوم اسيدآمينه شاهد تهيه مي گردد. هدف از تزريق اين اسريدآمينه مشرخص شر  -آ
يك پيك مربوط به تركيباتي غير از اسيدهاي آمينه مورد نظر مي باشد. براي اين منظور بافر برورات 
 و معرف با يكديگر مخلوط شدند.
گردند. براي اين منظور به نمونره هرا مي در اين مرحله نمونه هاي هيدروليز شده مشتق سازي  -ج
درجره  55دقيقه در دماي  01س به مدت معرف اضافه شده و سپ  QCCAبافر بورات، اسيد آمينه 
 سانتي گراد قرار گرفتند و بدين ترتيب نمونه ها آماده تزريق شدند.
مردل  C.L.P.Hدر اين مرحله تزريق نمونه ها انجام مري گيررد. برراي تزريرق نمونره از دسرتگاه  .3
د. مي باشر  SRETAWساخت كره جنوبي استفاده گرديد. اجزاي دستگاه از شركت  nilgnuoY
 مي پردازيم:  C.L.P.Hر ادامه به طور مختصر به بررسي قسمت هاي مختلف دستگاه د
ل شده كه در اين پژوهق حرلال يدر كروماتوگرافي مايع فاز متحرک از چندين نوع حلال تشك .1
ها شامل آآ، استونيتريل و بافر مي باشند كره قبرل از ورود بره سيسرتم گراززدايي شرده و برا 
 در مراحل مختلف آناليز به نسبت هاي متفاوت استفاده مي شوند. يكديگر مخلوط مي شوند و
 039 9PSپم دستگاه باعث راندن مايع از ستون مي گردد كه در اين پژوهق از پم مدل  .2
 استفاده گرديد. D
ستون قلب كروماتوگرافي است كه پر كننده ستون كروماتوگرافي، فاز ثابت سيستم را تشركيل مري  .4
مري  3/9 × 051mmبرا ابعراد  58825 OTAWستون مورد استفاده از نروع دهد. در اين تحقيق 
مختلرف را انجرام مري دهرد. سرتون هرا برر اسراس هاي آمينره باشد. ستون عمل جداسازي اسريد 





 )nmuloc esahp lamroNستون فاز عادي ( .1
 )nmuloc esahp desreveRستون فاز معكوس ( .2
 )nmuloc egnahcxe noIتعويض يوني (ستون  .3
معكوس عبارت اسرت كه در اين تحقيق از ستون فاز معكوس استفاده گرديده است. كروماتوگرافي فاز      
متحرک قطبي روي فاز ثابت غيرقطبي، از اين كروماتوگرافي براي جداسازي تركيبرات تقريبران از كاربرد فاز 
 غيرقطبي استفاده مي گردد.
دتكتور كه امروزه مصرف مي شوند، ردياآ بر پايه ج آ اشعه ماورا بنفق رديراآ ردياآ يا   .5
يب شكسرت (رفراكترومتر) و رديراآ مادون قرمز، ردياآ فلورسرانس، رديراآ برر پايره ضرر 
) در اين تحقيق از ردياآ فلورسانس استفاده گرديد زيرا اين 3731(يزدي،  مي باشدديواكتيو را
 باشد. تر ميهاي آمينه تخصصي نوع ردياآ براي آناليز اسيد
 
باشد. تزريق نمونه مرورد   هاي اصلي دستگاه مي نيز از قسمت rotcegnIمحل تزريق نمونه يا  .6
 گيرد: آزمايق به دو طريق صورت مي
 همراه با جريان اصلي .1
 با توقف جريان .2
گاز هلريم ) شوند. براي اين منظور از ssageD( ها گاززدايي قبل از تزريق نمونه بايستي حلال






 :نوترينت آگاربا روش  باكترياييشمارش 
نه هاي (آماده كردن نمو 563بي كنسانتره پروتئين ماهي كيلكا از استاندارد شماره وميكر  جهت شمارش     
اسرتفاده  01 -1 د، بر اين اساس از رقتگرديارگانيسم هاي مختلف) استفاده مواد غذايي و شمارش ميكرو
به هاون چيني داراي ماسه  توزين و گرم از كنسانتره پروتئين ماهي كيلكا 01 ،01 -1گرديد. براي تهيه رقت 
سرديم را در يرك ر گرم كلرو 5گرم پپتن و  01ميلي ليتر محلول رقيق كننده ( 09سترون منتقل شد. سپس 
. در ظررف مناسرب بره نرمرال  0/1سرود  رسانده، توسرط  7به حدود  آن راHp ليتر آآ مقطر حل كرده و
دقيقه سترون شد و  51درجه سانتيگراد به مدت  121هاي مورد نظر تقسيم و سپس در اتوكلاو و در  حجم
مخلوط يكنواختي با رقت  و پروتئين ماهي كيلكا افزوده شدكنترل شد) به كنسانتره  Hpپس از آن مجددا 
ليتر از رقت تهيه شده از كنسانتره پروتئين ماهي كيلكرا را  يميل 1پت استريل  تهيه شد. سپس توسط پي 0/1
ميلي ليتر محيط آگار استاندارد شده كه درجره حررارت  51به ظرف پتري سترون منتقل نموده، به سرعت 
براي مخلوط شردن نمونره برا محريط  هاي پتري محتوي نمونه منتقل و به ظرف درجه بود 54از  كمترآن 
. بطروري كره پرس از مخلروط ه تا محيط بسته شرد دار بطور دوراني حركت دارا چند ب كشت ظرف پتري
ساعت نتيجه آزمايق را  27ساعت و همچنين  84. پس از ها بطور يكنواخت مخلوط شدند آوكردن ميكر







 : آگار تو دكنتروزووتي ي به روشچشمارش قار
(روش جستجو و شمارش  799 ن ماهي كيلكا از استاندارد شمارهقارچي كنسانتره پروتئي  جهت شمارش     
كنسرانتره از تهيه شرده  01 -2و  01 -1از رقت هاي  ميلي ليتر 1. استفاده گرديد)ها و مخمرها كپكها ( قارچ
 )كلرامفنيكرل  –دكستروز  -مخمر عصاره (ميلي ليتر از محيط كشت  51پس پروتئين ماهي كيلكا برداشته س
مخلروط و به آرامي  گرديدها اضافه  به هر يك از پليت بوددرجه سلسيوس  54آگار ذوآ شده كه دماي آن 
. سپس شد دادهر روي سطح صاف و خنك قرار ها د تا جامد شدن محيط پليت. پس از مخلوط شدن شدند
 . شدندنگهداري  انتي گراددرجه س 52هوازي و   روز در شرايط 5يا  4.  3مدت  به
  
 آناليز آماري:
طرفره نراليز واريرانس يرك آها برا  و از روش مقايسه ميانگين 31 SSPSافزار  از نرمبراي آناليز داده ها      















 در زمان صفر لكايد شده از ماهي كين توليه وروتئج آزمون هاي انجام شده در رابطه با كننانترنتاي
 
ارائيه  3.4و  3.3، 3.2، 3.1ل در جداو  لكاكننانتره وروتئين ماهي كي ييز شيميايج آنالنتاي .1.1.1
 ده است.گردي















 2/3 3/6 5/0 01/0 0/5 19/2 نيانگيم
 در زمان صفر لكايكموجود در كننانتره وروتئين ماهي  آمينهاسيدهاي  . 3.2جدول 
 rhT grA siH ylG reS ulG psA )g/gm( اسيدآمينه
 34/04 26/06 92/04 43/00 13/07 221/04 37/02 نيانگيم
 eulI syC teM laV ryT orP alA )g/gm( اسيدآمينه
 54/02 9/02 23/03 25/05 03/06 53/05 83/08 نيانگيم
 syL ehP euL )g/gm( اسيدآمينه
 08/06 96/08 57/03 نيانگيم






 0:02C 1:81C 0:81C 1:61C 0:61C 1:41C 0:41C
 1/52 04/05 5/25 0/84 72/59 0/82 2/49 
 
 
 در زمان صفر لكايك ين ماهيكننانتره وروتئشمارش قارچي و باكتريايي . 3.4جدول 
 شمارش باكتريايي شمارش قارچي
 >0001 >0001
 
 لكايك ين ماهيرطوبت كننانتره وروتئ انجام شده در رابطه با يج آزمون هاي. نتا3.2
لكا در درجه حرارت يك ين ماهيانجام شده در رابطه با رطوبت كننانتره وروتئ يج آزمون هاينتا. 3.2.1
 مختلف  يها
 ين ماهيگردد ، درصد رطوبت كنسانتره پروتئ يمشاهده م 5. 3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
ق مردت زمران مانردگاري يق درجه حررارت و افرزا يمختلف با افزا يارت هاشده در درجه حر ينگهدار
افزايق يافته است همچنين در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بندي در خلاء افرزايق در 




 مختلف  يدر درجه حرارت ها PVو PAM  يدر بنته بند(برحنب %) رات رطوبت يينه تغيمقا. 3.5لجدو
 ماه. 6در مدت 
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV   رطوبت(%)    ماه     
 4/10 3/78 2/19 2/48 2/43 2/03 1
 5/07 3/09 3/09 3/06 3/02 2/66 2
 5/09 4/04 4/02 3/09 3/08 2/09 3
 6/02 4/06 4/05 4/03 4/01 3/01 4
 6/05 4/09 4/09 4/06 4/08 3/02 5
 6/08 4/09 5/01 4/08 4/09 3/04 6
 
 ماه. 6مختلف در مدت  يدر درجه حرارت ها PVو PAM مقاينه تغييرات رطوبت در بنته بندي  .3.1نمودار
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طوبيت ر لكيا در يك ين مياه يانجام شده در رابطه با رطوبت كننانتره وروتئ يج آزمون هاينتا . 3.2.2
 مختلف يها
 ين ماهيگردد، درصد رطوبت كنسانتره پروتئ يمشاهده م 6. 3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
افتره يق يافرزا  يق مدت زمران مانردگار يق رطوبت و افزايمختلف با افزا يشده در رطوبت ها ينگهدار
زان درصرد يق در ميدر خلاء افزا يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بند ين در بسته بندياست همچن
تحرت  ين مراه يكنسانتره پروتئ يسه با نگهداريق در مقايزان افزاين ميا يده است وليرطوبت مشاهده گرد
 باشد. يگوناگون كمتر م ير درجه حرارت هايتاث
 
 ماه. 6مختلف در مدت  يدر رطوبت ها PVو PAM  يدر بنته بند (برحنب %) رات رطوبتيينه تغي. مقا3.6جدول





 PAM PV PAM PV PAM PV    ماه       رطوبت
 2/07 2/04 2/07 2/05 2/09 2/03 1
 3/01 2/07 3/00 2/07 3/00 2/06 2
 3/01 2/05 3/00 2/06 3/01 2/05 3
 4/00 3/00 4/00 3/01 3/09 2/09 4
 4/02 3/03 4/01 3/02 4/01 3/02 5





ط يلكيا در محي يك يماهن يانجام شده در رابطه با رطوبت كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا3.3.3
 كيروشن و تار
 ين ماهي، درصد رطوبت كنسانتره پروتئگردد يمشاهده م 7. 3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
دت زمان مانردگاري افرزايق و در محريط تاريرك افرزايق در ق ميط روشن و افزايشده در شرا ينگهدار
ميزان رطوبت جزئي مي باشد همچنين در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بندي در خرلاء 
 افزايق در ميزان درصد رطوبت مشاهده گرديده است.
 6در ميدت  كيي ط روشن و تاريمحدر PAM  و PV يدر بنته بند (برحنب %) رات رطوبتيينه تغيمقا.  3.7جدول
 ماه.
 كييتار نور 
 PAM PV PAM PV رطوبتماه            
 2/08 2/04 4/0 3/08 1
 2/09 2/07 5/06 3/09 2
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 3/01 2/08 5/08 4/02 3
 3/08 2/09 5/09 4/03 4
 3/09 3/01 6/01 4/06 5
 4/02 3/03 6/03 4/06  6
 
 ماه. 6در مدت  كيتارو  ط روشنيمحدر PAM  و PV يته بنددر بن رات رطوبتيينه تغيمقا. 3.3نمودار 
 
 لكايك ين ماهيانجام شده در رابطه با خاكنتر كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا3.3
لكيا در درجيه يك ين مياه يكننيانتره ويروتئ  خاكنترانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاي. نتا3.1.3
 مختلف  يحرارت ها
‌08
 
گردد، درصد خاكستر كنسانتره پروتئين ماهي مشاهده مي  8. 3دست آمده كه در جدول يج به نتابا توجه به 
نگهداري شده در درجه حرارت هاي مختلف با افزايق درجه حررارت و افرزايق مردت زمران مانردگاري 
كاهق يافته است همچنين در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بندي در خرلاء كراهق در 
 صد خاكستر مشاهده گرديده است.ميزان در
 در درجه حرارت هاي مختلفPAM  و PV يدر بنته بند (برحنب %) خاكنتر راتيينه تغي.  مقا3.8جدول
 ماه. 6در مدت  
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV    خاكنترماه      
 3/01 3/02 3/03 3/04 3/05 3/05 1
 2/04 2/09 2/06 3/03 2/08 3/02 2
 1/09 2/07 2/00 2/07 2/01 2/08 3
 1/02 2/04 1/07 2/05 1/09 2/06 4
 1/03 2/02 1/05 2/03 2/00 2/04 5




 ماه. 6درجه حرارت هاي مختلف در مدت در PAM و  PV  يرات خاكنتر در بنته بنديينه تغي. مقا3.4 نمودار
 
لكيا در يك ين مياه ينتره ويروتئ انجام شده در رابطه بيا خاكنيتر كننيا  يج آزمون هاي. نتا3. 2. 3
 هاي مختلف رطوبت
مشاهده مي گردد، درصد خاكستر كنسانتره پروتئين ماهي  9. 3با توجه به نتايج به دست آمده كه در جدول 
ق مدت زمان ماندگاري كاهق يافته است نگهداري شده در رطوبت هاي مختلف با افزايق رطوبت و افزاي
همچنين در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده نسبت بره بسرته بنردي در خرلاء كراهق در ميرزان درصرد 
رطوبت مشاهده گرديده است ولي اين ميزان كاهق در مقايسه با نگهداري كنسانتره پرروتئين مراهي تحرت 






 ماه. 6مختلف در مدت  يرطوبت هادر PAM و  PV يدر بنته بند ) (درصدرات خاكنتريينه تغي.  مقا3.9جدول
 %09رطوبت  %04رطوبت  %52رطوبت  
 PAM PV PAM PV PAM PV ماه        خاكنتر
 3/04 3/85 3/93 3/06 3/04 3/06 1
 3/52 3/85 3/13 3/85 3/02 3/95 2
 3/01 3/75 3/21 3/95 2/09 3/95 3
 2/19 3/65 2/29 3/65 2/98 3/75 4
 2/28 3/55 2/38 3/55 2/28 3/65 5





 ماه. 6مختلف در مدت  يرطوبت هادر PAM و  PV يرات خاكنتر در بنته بنديينه تغي. مقا3.5نمودار 
ط يمحي لكا در يك ين ماهير كننانتره وروتئانجام شده در رابطه با خاكنت يج آزمون هاينتا .3. 3. 3
 كيروشن و تار
، درصرد خاكسرتر كنسرانتره پرروتئين مشاهده مي گردد 01. 3با توجه به نتايج به دست آمده كه در جدول 
ماهي نگهداري شده در شرايط روشن و افزايق مدت زمان ماندگاري كاهق و در محيط تاريك كاهق در 
مچنين در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بندي در خلاء ميزان خاكستر جزئي مي باشد ه
 در ميزان درصد خاكستر مشاهده گرديده است.بيشتري كاهق 
 كيط روشن و تاريدر محPAM و  PV يدر بنته بند(برحنب %)  رات خاكنتريينه تغي.  مقا3.01جدول
 ماه. 6در مدت 
 كييتار نور 
 PAM PV PAM PV خاكنترماه             
 3/02 3/04 3/00 3/01 1
 2/09 3/03 2/05 2/08 2
 2/03 3/01 2/03 2/07 3
 2/01 2/07 1/09 2/06 4
 1/08 2/05 1/02 2/06 5








 لكايك ين ماهيكننانتره وروتئ يانجام شده در رابطه با چرب يج آزمون هايانت .4. 3
لكا در درجه حيرارت يك ين ماهيكننانتره وروتئ يچربانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا .3.1.4
 مختلف  يها
وتئين ماهي مشاهده مي گردد، درصد چربي كنسانتره پر 11.  3با توجه به نتايج به دست آمده كه در جدول 
نگهداري شده در درجه حرارت هاي مختلف با افزايق درجه حرارت و افزايق مدت زمان ماندگاري تغيير 
 چنداني نيافته است و كاهق جزئي در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده مشاهده گرديده است.
 ماه. 6 يطمختلف  يهادمادر PAM و  PV  يدر بنته بند (برحنب %)  يرات چربيينه تغيمقا.  11. 3جدول 
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 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV iLماه       
 0/64 0/84 0/74 0/94 0/05 0/05 1
 0/44 0/74 0/54 0/64 0/84 0/25 2
 0/24 0/54 0/34 0/15 0/94 0/94 3
 0/83 0/54 0/44 0/54 0/64 0/84 4
 0/63 0/54 0/44 0/44 0/44 0/15 5
 0/92 0/54 0/14 0/44 0/34 0/05  6
 
 ماه. 6دماهاي مختلف در مدت در PAM و  PV  يدر بنته بند يرات چربيينه تغيا. مق3.7 نمودار




مشاهده مي گردد، درصد چربي كنسانتره پروتئين مراهي  21. 3ت آمده كه در جدول با توجه به نتايج به دس
 نگهداري شده در رطوبت هاي مختلف و افزايق مدت زمان ماندگاري تغيير چنداني نيافته است.
 ماه. 6مختلف در مدت  يرطوبت هادر PAM و  PV  يدر بنته بند(برحنب %)  يچربرات يينه تغي.  مقا3.21جدول
 %09رطوبت  %04رطوبت  %52بت رطو 
 PAM PV PAM PV PAM PV iLماه             
 0/94 0/05 0/94 0/94 0/05 0/05 1
 0/84 0/94 0/94 0/84 0/94 0/05 2
 0/74 0/84 0/74 0/74 0/84 0/84 3
 0/74 0/94 0/84 0/94 0/84 0/94 4
 0/54 0/74 0/54 0/64 0/64 0/84 5





 ماه. 6رطوبت هاي مختلف در مدت در PAM و  PV  يدر بنته بند يرات چربيينه تغي. مقا3.8نمودار 
ط يمحي لكيا در يك ين مياه يكننانتره وروتئ يچربانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا. 4. 3. 3
 كيروشن و تار
، درصد چربي كنسانتره پروتئين ماهي ه مي گرددمشاهد 31.  3با توجه به نتايج به دست آمده كه در جدول 
افزايق مدت زمان ماندگاري تغيير چنداني نيافته است و كاهق  حيط روشن و تاريك باشده در م ينگهدار
 جزئي در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده مشاهده گرديده است.
 6در ميدت  كيي ط روشن و تاريدر محPAM و  PV  يدر بنته بند(برحنب %)  يرات چربيينه تغيمقا.  3.31جدول
 ماه.
 كييتار نور 
 PAM PV PAM PV iLماه       
 0/05 0/05 0/64 0/84 1
 0/84 0/15 0/74 0/84 2
 0/94 0/84 0/54 0/74 3
 0/84 0/94 0/34 0/64 4
 0/74 0/94 0/44 0/54 5




 ماه. 6در مدت  كيط روشن و تاريدر محPAM و  PV  يبند در بنته يرات چربيينه تغي. مقا3.9 نمودار
 لكايك ين ماهيانجام شده در رابطه با وراكنيد كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا3.5
لكيا در يك ين مياه يكننانتره ويروتئ  وراكنيدانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا . 5.  1.  3
 درجه حرارت هاي  مختلف
رغم تغييرات اندكي كه از نظر كمي در طول دوره در آن ديده شد،  علي  تخريب چربي كل،جهت اطمينان از 
.  3نيز ارزيابي گرديد با توجه به نتايج به دست آمده كه در جدول  eulav edixorePشاخص پراكسيد يا 
برا  مشاهده مي گردد، پراكسيد كنسانتره پروتئين ماهي نگهداري شده در درجره حررارت هراي مختلرف  41
افزايق درجه حرارت و افزايق مدت زمان ماندگاري افزايق يافته است همچنين در بسته بندي در اتمسفر 
 اصلاح شده نسبت به بسته بندي در خلاء افزايق در ميزان پراكسيد مشاهده مي شود.




 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
            VOP  
 ماه
 PAM PV PAM PV PAM PV
 6/04 6/00 5/09 5/07 5/04 5/00 1
 7/10 6/06 5/07 6/01 5/02 5/98 2
 8/40 7/00 6/04 6/06 5/08 5/88 3
 8/05 7/10 7/04 6/08 6/01 6/20 4
 9/05 7/09 7/08 7/02 6/08 6/04 5
 9/03 8/05 8/02 7/04 6/07 6/04  6
 
 ماه. 6مختلف در مدت  يدماهادر PAM و  PV  يرات وراكنيد در بنته بنديينه تغي. مقا3.01 نمودار
لكيا در يك ين مياه يانجام شده در رابطه با وراكنييد كننيانتره ويروتئ  يج آزمون هاي.  نتا5. 2. 3
 مختلف يرطوبت ها
‌09
 
، تغييررات پراكسريد كنسرانتره مشاهده مري گرردد  51.  3ج به دست آمده كه در جدول با توجه به نتاي
 افزايقپروتئين ماهي كيلكا در رطوبت هاي مختلف كه در اتمسفر اصلاح شده و خلاء بسته بندي شده بود 
 يافته است. 
هياي مختليف در  رطوبتدر PAM و  PV  يدر بنته بند ) gK/qem( رات وراكنيديينه تغي.  مقا3.51نمودار 
 ماه. 6مدت 
 %09رطوبت  %04رطوبت  %52رطوبت  
 PAM PV PAM PV PAM PV ماه       VOP      
 5/05 5/04 5/03 5/03 5/06 5/01 1
 5/08 5/06 6/00 5/07 5/09 5/09 2
 6/01 5/06 6/05 5/08 6/03 5/06 3
 6/05 5/09 6/08 6/01 6/09 6/02 4
 6/06 6/10 6/07 6/02 6/07 6/00 5




 ماه. 6مختلف در مدت  يرطوبت هادر PAM و  PV يرات وراكنيد در بنته بنديينه تغي. مقا3.11نمودار 
ط يمحي لكا در يك ين ماهيكننانتره وروتئوراكنيد انجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا. 5. 3. 3
 كيروشن و تار
مشاهده مي گردد، پراكسريد كنسرانتره پرروتئين مراهي  61.  3به دست آمده كه در جدول با توجه به نتايج 
با افزايق درجه حرارت و افزايق مدت زمان ماندگاري افزايق يافته است  ،نگهداري شده در محيط روشن
همچنين در بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بنردي در خرلاء افرزايق بيشرتري در ميرزان 
 پراكسيد مشاهده مي شود.
 ماه. 6در مدت  كيط روشن و تاريدر محPAM و PV در) gK/qem( وراكنيدرات يينه تغي.  مقا3.61جدول
 كييتار نور 
            VOP
 ماه
 PAM PV PAM PV
 5/08 4/08 6/06 5/09 1
‌29
 
 5/09 5/03 7/02 6/04 2
 6/02 5/04 7/09 6/09 3
 6/20 5/07 8/04 7/10 4
 6/01 6/02 9/08 7/08 5
 6/07 6/05 01/01 8/09  6
 
 ماه. 6در مدت  كيط روشن و تاريدر محPAM و  PV يرات وراكنيد در بنته بنديينه تغي. مقا3.21 نمودار
 
 لكايك ين ماهيانجام شده در رابطه با وروتئين كننانتره وروتئ يج آزمون هاينتا. 3.6
لكا در درجه يك ين ماهيكننانتره وروتئ وروتئينرابطه با  انجام شده در يج آزمون هاينتا . 6. 1. 3
 مختلف  يحرارت ها
‌39
 
ن ين كنسرانتره پرروتئ يگردد، درصرد پرروتئ  يمشاهده م 71.  3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
ق مردت زمران يق درجره حررارت و افرزا يمختلرف برا افرزا  يشده در درجه حرارت هرا  ينگهدار يماه
در خرلاء  يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بنرد  ين در بسته بنديافته است همچنيق كاه يماندگار
 ده است.ين مشاهده گرديزان درصد پروتئيدر م يشتريكاهق ب
 
 
 مختلف يدماهادر PAM و  PV  يدر بنته بند (برحنب %)  نيرات وروتئيينه تغي.  مقا3.71جدول
 ماه. 6در مدت  
 53C0درجه حرارت  02C0حرارت  درجه 5C0درجه حرارت  
  rPماه       
  
 PAM PV PAM PV PAM PV
 08/22 78/56 48/07 98/06 98/45 19/02 1
 87/24 68/32 48/03 68/03 98/64 19/01 2
 57/26 48/08 28/02 48/42 88/29 98/06 3
 27/82 08/02 97/08 28/02 78/01 98/04 4
 07/08 87/02 87/02 28/05 38/42 98/07 5
 96/04 37/06 37/04 28/05 18/02 88/04 6
‌49
 
 ماه. 6مختلف در مدت  يدماهادر PAM و  PV  ين در بنته بنديرات وروتئيينه تغي. مقا3.31 نمودار
 يلكا در رطوبت هايك ين ماهيانجام شده در رابطه با وروتئين كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا6. 2. 3
  مختلف
ن ين كنسرانتره پرروتئ يگرردد، درصرد پرروتئ  يمشاهده م 81. 3ه دست آمده كه در جدول ج بيبا توجه به نتا
كراهق  يق مردت زمران مانردگار يق رطوبت و افزايمختلف با افزا يشده در رطوبت ها ينگهدار يماه
در  يشرتر يدر خلاء كاهق ب يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بند ين در بسته بنديافته است همچني
ن يكنسرانتره پرروتئ  يسه با نگهداريزان كاهق در مقاين ميا يده است وليرصد رطوبت مشاهده گردزان ديم
 باشد. يگوناگون كمتر م ير درجه حرارت هايتحت تاث يماه
 مختلف يرطوبت هادر PAM و  PV  يدر بنته بند (برحنب %)  نيرات وروتئيينه تغي.  مقا3.81جدول
 ماه. 6در مدت 
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 %09رطوبت  %04رطوبت  %52رطوبت  
 PAM PV PAM PV PAM PV rPماه       
 88/04 09/04 88/02 09/01 98/84 19/01 1
 78/02 98/01 78/01 98/01 98/74 98/08 2
 78/04 78/09 78/02 78/03 98/01 98/02 3
 68/07 68/04 68/02 68/03 88/02 98/03 4
 48/06 68/04 48/03 68/01 58/04 98/02 5
 18/09 48/04 18/02 58/02 38/02 88/08  6
 
 




ط يمحي لكيا در يك ين مياه يكننيانتره ويروتئ  وروتئينانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا. 6. 3. 3
 كيروشن و تار
ن ين كنسرانتره پرروتئ يگرردد، درصرد پرروتئ  يمشاهده م 91. 3كه در جدول ج به دست آمده يبا توجه به نتا
ن در بسرته يافته است همچنر يكاهق  يق مدت زمان ماندگاريط روشن و افزايشده در مح ينگهدار يماه
ن مشاهده يزان درصد پروتئيدر م يشتريدر خلاء كاهق ب يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بند يبند
 ده است.يگرد
 6در ميدت  كيي ط روشن و تاريمح ردPAM و  PV  يدر بنته بند(برحنب %)نيرات وروتئيينه تغيمقا. 3.91ولجد
 ماه.
 كيتارط يمح ط روشنيمح 
 PAM PV PAM PV rPماه       
 98/02 19/01 88/09 98/05 1
 98/01 09/00 78/01 78/04 2
 88/07 98/06 48/08 78/01 3
 78/08 98/04 38/72 68/03 4
 68/02 88/09 08/01 68/02 5




 ماه. 6در مدت  يكيو تار ييدر روشناPAM و  PV  ين در بنته بنديرات وروتئيينه تغي. مقا3.51 نمودار
 
 
 لكايك ين ماهيكننانتره وروتئ N.V.Tانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا . 7. 3
لكيا در درجيه يك ين مياه يكننانتره ويروتئ  N.V.Tانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاي. نتا7. 1. 3
 مختلف  يحرارت ها
ن يكنسرانتره پرروتئ  N.V.Tرات ييگردد، تغ يمشاهده م 02. 3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
زمران ق مردت يق درجه حرارت و افرزا يمختلف با افزا يشده در درجه حرارت ها يكيلكا نگهدار يماه
در خرلاء  يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بنرد  ين در بسته بنديافته است همچنيق يافزا يماندگار
 ده است.يزان آن مشاهده گرديدر م يشتريق بيافزا
 مختلف  يدماهادر PAM و  PV  يدر بنته بند )rg001/gm( N.V.Tرات يينه تغي.  مقا02. 3جدول
 ماه  6در مدت 
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 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
   N.V.T
    ماه  
 PAM PV PAM PV PAM PV
 31/09 21/09 31/01 11/03 11/04 01/02 1
 61/02 21/08 41/09 21/05 21/01 01/08 2
 81/05 41/05 71/05 31/06 21/09 01/07 3
 71/08 31/09 61/03 51/04 31/08 11/03 4
 91/03 51/06 71/08 41/09 51/06 21/01 5
 22/00 71/03 81/06 51/08 71/02 31/03 6
 
 
 ماه. 6مختلف در مدت  يدر حرارت هاPAM و  PV  يدر بنته بند N.V.Tرات يينه تغي. مقا3.61 نمودار
‌99
 
لكيا در رطوبيت يك ين ماهيكننانتره وروتئ N.V.Tانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاي. نتا7. 2. 3
 مختلف يها
ن يكنسانتره پرروتئ  N.V.Tرات ييگردد، تغ يمشاهده م  12. 3ج به دست آمده كه در جدول يابا توجه به نت
افته اسرت يق يافزا يق مدت زمان ماندگاريق رطوبت و افزايمختلف با افزا يكيلكا در رطوبت ها يماه
زان ير در م يشرتر يق بيدر خرلاء افرزا  يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بنرد  ين در بسته بنديهمچن
تحرت  ين مراه يكنسانتره پرروتئ  يسه با نگهداريق در مقايزان افزاين ميا يده است وليمشاهده گرد NVT
 باشد. يگوناگون كمتر م ير درجه حرارت هايتاث
 
مختليف در  يرطوبت هيا در PAM و  PV  يدر بنته بند)rg001/gm( N.V.Tرات يينه تغيمقا. 12. 3جدول
 ماه. 6مدت 
 %09رطوبت  %04ت رطوب %52رطوبت  
    N.V.T   
 ماه
 PAM PV PAM PV PAM PV
 11/04 01/08 11/10 01/03 11/02 01/05 1
 11/09 11/02 11/08 01/08 11/09 01/09 2
 21/03 11/06 11/07 11/05 21/07 11/02 3
 21/09 21/03 21/09 11/09 31/06 21/01 4
 41/03 21/09 31/01 21/07 51/09 31/01 5




 ماه. 6مختلف در مدت  يرطوبت هادر PAM و  PV  يدر بنته بند N.V.Tرات يينه تغي. مقا3.71نمودار 
ط يمحي لكيا در يك ين مياه يكننانتره ويروتئ  N.V.Tانجام شده در رابطه با  يج آزمون هاينتا .7. 3. 3
 كيروشن و تار
ن يكنسرانتره پرروتئ  N.V.Tرات ييگردد، تغ يمشاهده م 22. 3كه در جدول  ج به دست آمدهيبا توجه به نتا
 يق مردت زمران مانردگار يق درجره حررارت و افرزا يبا افزا ،ط روشنيشده در مح يكيلكا نگهدار يماه
ق يدر خرلاء افرزا  يدر اتمسفر اصلاح شده نسبت به بسرته بنرد  ين در بسته بنديافته است همچنيق يافزا
 ده است.يآن مشاهده گردزان يدر م يشتريب






 كيتارط يمح ط روشنيمح 
     N.V.T
    ماه
 PAM PV PAM PV
 01/09 01/10 41/00 31/10 1
 01/08 01/09 51/02 31/09 2
 21/06 11/04 61/04 41/08 3
 41/03 21/06 71/08 41/09 4
 51/08 31/01 91/08 51/04 5
 61/09 31/00 12/00 61/09  6
 
 




 لكايك يماه نيانجام شده در رابطه با تغييرات اسيدهاي چرب كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا8. 3
چررآ كنسرانتره  يدهايگردد كره اسر  يمشاهده م 42. 3و  32. 3ج به دست آمده در جداول يبه نتابا توجه 
ق مدت زمران يق درجه حرارت و افزايمختلف با افزا يشده در درجه حرارت ها ينگهدار ين ماهيپروتئ
ده ير سفر اصلاح شده مشراهده گرد در اتم يدر بسته بند يافته است و كاهق جزئين ير چندانييتغ يماندگار
 است.
 3 وي از مختليف  يدماهادر PAM و  PV يدر بنته بند )rg001/g( رات اسيدهاي چربييغنه تيمقا .32. 3جدول
 ماه.
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV اسيد چرب
 0:41C
 2/49 2/49 2/49 2/49 2/49 2/49
 1:41C
 0/32 0/52 0/72 0/82 0/82 0/82
 0:61C
 72/59 72/59 72/59 72/59 72/59 72/59
 1:61C
 0/34 0/54 0/84 0/84 0/84 0/84
 0:81C
 5/25 5/25 5/25 5/25 5/25 5/25
 1:81C
 52/32 92/25 73/24 83/93 04/05 04/05
 0:02C
 1/52 1/52 1/52 1/52 1/52 1/52
‌301
 
 36/55 76/88 57/38 67/18 87/29 87/29 latoT
 63/54 23/21 42/71 32/91 12/80 12/80 srehtO
 
 
 6مختليف وي از  يدماهادرPAM و PV  يدر بنته بند) rg001/g(رات اسيدهاي چرب يينه تغي.  مقا42. 3دولج
 ماه.
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV اسيد چرب
 0:41C
 2/49 2/49 2/49 2/49 2/49 2/49
 1:41C
 0/32 0/52 0/72 0/82 0/82 0/82
 0:61C
 72/59 72/59 72/59 72/59 72/59 72/59
 1:61C
 0/51 0/22 0/63 0/83 0/44 0/54
 0:81C
 5/25 5/25 5/25 5/25 5/25 5/25
 1:81C
 22/02 72/41 53/32 63/04 93/32 93/24
 0:02C
 1/52 1/52 1/52 1/52 1/52 1/52
 06/42 56/72 37/25 47/64 77/16 77/18 latoT





 ماه. 6و 3مختلف و از يدماهادر PAM و  PV  يرات اسيدهاي چرب در بنته بنديينه تغيمقا . 91. 3نمودار 
 
 لكايك ين ماهيانتره وروتئكنن نهيده در رابطه با تغييرات اسيدهاي آمانجام ش يج آزمون هاي. نتا3.9
نره كنسرانتره يآم يدهايگرردد، اسر  يمشاهده م 62. 3و  52.  3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
ق مدت زمران يق درجه حرارت و افزايمختلف با افزا يشده در درجه حرارت ها ينگهدار ين ماهيپروتئ
در خرلاء  يمسفر اصلاح شده نسبت به بسته بنرد در ات ين در بسته بنديافته است همچنيكاهق  يماندگار





 ماه. 3مختلف و از  يدماهادر PAM و  PV  يدر بنته بند )rg/gm( آمينهرات اسيدهاي يينه تغي.  مقا52. 3جدول
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV مينهآاسيد 
 37/02 37/02 37/02 37/02 37/02 37/02 psA
 221/04 221/04 221/04 221/04 221/04 221/04 ulG
 13/07 13/07 13/07 13/07 13/07 13/07 reS
 43/00 43/00 43/00 43/00 43/00 43/00 ylG
 71/04 81/03 81/08 02/02 02/02 12/02 siH
 75/02 46/01 46/05 76/06 36/04 96/01 grA
 04/00 04/02 04/06 24/01 44/07 64/04 rhT
 83/08 83/08 83/08 83/08 83/08 83/08 alA
 53/05 53/05 53/05 53/05 53/05 53/05 orP
 03/06 03/06 03/06 03/06 03/06 03/06 ryT
 84/04 15/04 05/02 94/04 35/00 55/02 laV
 03/07 03/03 03/05 13/02 43/02 93/05 teM
 11/00 9/02 11/03 21/05 7/01 11/02 syC
 34/02 34/01 54/01 34/02 84/04 94/04 eulI
 07/03 96/01 27/02 27/06 67/08 08/01 euL
 04/09 04/02 14/09 14/05 34/05 54/06 ehP




 ماه. 6مختلف و از  يدماهادر PAM و  PV  يدر بنته بند) rg/gm( ي آمينهرات اسيدهايينه تغيمقا  .62. 3جدول
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV اسيد آمينه
 psA
 37/02 37/02 37/02 37/02 37/02 37/02
 221/04 221/04 221/04 221/04 221/04 221/04 ulG
 13/07 13/07 13/07 13/07 13/07 13/07 reS
 43/00 43/00 43/00 43/00 43/00 43/00 ylG
 siH
 51/01 51/04 61/08 71/03 81/02 02/07
 grA
 05/03 45/06 65/04 75/01 46/01 76/04
 rhT
 63/01 93/00 04/00 04/00 04/09 24/02
 alA
 83/08 83/08 83/08 83/08 83/08 83/08
 orP
 53/05 53/05 53/05 53/05 53/05 53/05
 ryT
 03/06 03/06 03/06 03/06 03/06 03/06
 laV
 04/03 34/05 54/05 84/02 84/04 94/02
 teM
 42/09 92/02 03/02 03/03 03/03 13/05
 syC
 7/02 11/06 11/01 11/09 11/02 21/01
 eulI




 26/01 66/03 07/00 07/01 96/00 27/03
 ehP
 13/00 33/05 53/00 04/03 04/09 14/00
 syL









 لكايك ين ماهيانتره وروتئانجام شده در رابطه با شمارش باكتريايي كنن يج آزمون هاينتا . 01. 3
لكيا در يك ين ماهيانجام شده در رابطه با شمارش باكتريايي كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا3.1.01
 مختلف  يدرجه حرارت ها
 يها در درجه حرارت ها يگردد، تعداد باكتر يمشاهده م 3.72آمده كه در جدول  ج بدستيبا توجه به نتا
در اتمسفر  ين در بسته بنديافته است همچنيق يافزا يق مدت ماندگاريو افزا گراد يدرجه سانت 53و  02
 دهد. يق نشان ميها افزا يدر خلاء تعداد باكتر ياصلاح شده نسبت به بسته بند
 6مختليف در ميدت  يدماهيا در  PAM و  PV  يدر بنته بند (تعداد/ گرم) رات باكتريايييينه تغي.  مقا72. 3جدول
 ماه.
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0ارت درجه حر 
    شمارش باكتريايي
 ماه
 PAM PV PAM PV PAM PV
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > <1×301 1
 3/5 ×301 1×301   > 1×301 1×301   > 1×301   > >1×301 2
 6/2 ×301 3/5×301 3/2 ×301 1/3 ×301 1×301   > >1×301 3
 8×301 5×301 4/5×301 1/8 ×301 1×301   > 1×301   > 4
 1×401 8×301 6×301 2×301 1×301   > 1×301   > 5




لكيا در يك ين ماهيانجام شده در رابطه با شمارش باكتريايي كننانتره وروتئ يج آزمون هاي. نتا3.2.01
 تلف.هاي مخ رطوبت
درصرد در  09و  04 يهرا در رطوبرت هرا  ينشان داده شده است، تعداد باكتر 3.82همانطور كه در جدول 
 دهد. يق نشان ميافزا يق مدت زمان ماندگاريبا افزا PAM يبسته بند
 
 6 ميدت مختليف در  يرطوبت هادر PAM و PV  يدر بنته بند(تعداد/ گرم) رات باكتريايييينه تغيمقا. 82. 3جدول
 ماه.
 %09رطوبت  %04رطوبت  %52رطوبت  
    شمارش باكتريايي  
 ماه
 PAM PV PAM PV PAM PV
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 2
 1×301    1×301   > 2 ×301 1×301   > 1×301   > 1×301   > 3
 3 ×301 1×301   > 3×301 1×301   > 1×301    1×301   > 4
 5×301 1×301   > 7 ×301 1×301   > 3/5×301 1×301   > 5





لكيا در يك ين ماهيكننانتره وروتئانجام شده در رابطه با شمارش باكتريايي  يج آزمون هاي. نتا3.3.01
 كيط روشن و تاريمح
برا  PAM يط روشرن در بسرته بنرد يها در مح يتعداد باكتر 3.92ج بدست آمده در جدول يبا توجه به نتا
 دهد. يق نشان ميافزا يق مدت زمان ماندگاريافزا












 يكيتار نور 
    شمارش باكتريايي
 ماه
 PAM PV PAM PV
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1
 1×301   > 1×301   > 1/5×301    1×301   > 2
 1×301   > 1×301   > 4/6×301 2 ×301 3
 1×301   > 1×301   > 8/5 ×301 5/5 ×301 4
 1×301   > 1×301   > 8×301 7×301 5




 لكايك ين ماهيكننانتره وروتئ قارچي انجام شده در رابطه با شمارش  يج آزمون هاي. نتا3.11
لكيا در يك ين مياه يانجام شده در رابطه با شمارش قارچي كننانتره ويروتئ  يج آزمون هاي. نتا3.1.11
 هاي مختلف ه حرارتدرج
 53گردد، تعداد قرارچ هرا در درجره حررارت  يمشاهده م 3.03ج بدست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
 افته است.يق يافزا PAM يدر بسته بند يق مدت زمان ماندگاريگراد و افزا يدرجه سانت
مختليف در  يدرجه حيرارت هيا ر دPAM و  PV  يدر بنته بند (تعداد/ گرم)  رات قارچييينه تغيمقا. 03. 3جدول
 ماه. 6مدت 
 53C0درجه حرارت  02C0درجه حرارت  5C0درجه حرارت  
 PAM PV PAM PV PAM PV شمارش قارچي    ماه
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 2
 1×301   1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 3
 2×301    1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 4
 3×301    1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 5





لكيا در يك ين مياه يانجام شده در رابطه با شمارش قارچي كننانتره ويروتئ  يج آزمون هايانت .3.2.11
 مختلف  يرطوبت ها
د شرده در ير ن توليده است تعداد قارچ در هر گرم از كنسانتره پرروتئ يارائه گرد 3.13همانطور كه در جدول 
 است. نداشته يرييدر مدت شق ماه تغ PAMو  PV يمختلف در بسته بند يرطوبت ها
 
 6ميدت مختليف در  يرطوبت هادر PAM و  PV يبند در بنته (تعداد/ گرم) رات قارچييينه تغيمقا  . 13. 3جدول
 ماه.
 %09رطوبت  %04رطوبت  %52رطوبت  
شييمارش قييارچي     
 ماه
 PAM PV PAM PV PAM PV
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 2
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 3
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 4
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 5





لكيا در يك ين مياه يانجام شده در رابطه با شمارش قارچي كننانتره ويروتئ  يج آزمون هاينتا .3.3.11
 يكيط نور و تاريشرا
شرده  دير تول ين ماهيتعداد قارچ در هر گرم از كنسانتره پروتئ 3.23بدست آمده در جدول  جيبا توجه به نتا
 افته است.يق يافزا يق مدت زمان ماندگاريبا افزا PAM يط روشن در بسته بنديدر مح
 
 
 6در ميدت  يكيو تيار  ييروشنادر  PAM و  PV  يدر بنته بند(تعداد/ گرم)  رات قارچييينه تغيمقا. 23. 3 جدول
 ماه.
 يكيتار نور 
 PAM PV PAM PV شمارش قارچي    ماه
 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1×301   > 1
 1×301   > 1×301   > 2×301 1×301   > 2
 1×301   > 1×301   > 2/5×301 1×301   > 3
 5×301 1×301   > 3/5×301 1×301   > 4
 1×301   > 1×301   > 5×301 1×301   > 5




 لكايك ين ماهياكنيدان در كننانتره وروتئ در رابطه با اثر آنتي انجام شده يج آزمون هاي. نتا3.21
دان ياكني  يحضور و عدم حضيور آنتي  درPAM و PV  يدر بنته بند يرات چربييتغ بررسي .3.1.21
 ماه. 6در مدت  AHB
 ين ماهيكنسانتره پروتئ يگردد، درصد چرب يمشاهده م 33.  3ج به دست آمده كه در جدول يبا توجه به نتا
 يق مردت زمران مانردگار يق درجه حررارت و افرزا يمختلف با افزا يشده در درجه حرارت ها يگهدارن
 ده است.يمشاهده نگرد يرييز تغيدر اتمسفر اصلاح شده ن يدر بسته بند يافته است و حتين يرييتغ
 
 
دان ياكن يضور آنتحضور و عدم حرد PAM و  PV  يدر بنته بند )g001/g( يچربرات يينه تغيمقا  . 33. 3جدول
 ماه. 6در مدت  AHB
 فاقد AHB AHB 
 PAM PV PAM PV iLماه       
 0/74 0/94 0/05 0/05 1
 0/54 0/64 0/05 0/94 2
 0/34 0/15 0/94 0/05 3
 0/44 0/54 0/94 0/94 4
 0/44 0/44 0/84 0/05 5





در  AHBدان ياكني  يحضور و عدم حضور آنتر دPAM و  PV  ير بنته بندد يرات چربيينه تغيمقا. 12. 3نمودار 




دان ياكن يحضور و عدم حضور آنت درPAM و  PV  يدچرب در بنته بنديرات اسييبررسي تغ .3.2.21
 ماه. 6و  3در مدت AHB
چررآ كنسرانتره  يهاديگردد، اسر  يمشاهده م 53. 3و  43. 3ج به دست آمده كه در جداول يبا توجه به نتا
ق مدت زمران يق درجه حرارت و افزايمختلف با افزا يشده در درجه حرارت ها ينگهدار ين ماهيپروتئ
‌611
 
ده ير مشراهده نگرد  يريير ز تغير در اتمسفر اصلاح شده ن يدر بسته بند يافته است و حتين يرييتغ يماندگار
 است.
 يحضور و عيدم حضيور آنتي ردPAM و  PV  يدر بنته بند اسيدهاي چربرات ييبررسي تغ .3.2.21
 ماه. 3در مدت  AHBدان ياكن
در  AHBدان ياكني  يحضور آنتد رPAM و  PV  يدر بنته بند )g001/g( دچربيرات اسييغنه تيمقا. 43. 3جدول
 ماه. 3مدت 
 فاقد  AHB AHB 
 PAM PV PAM PV اسيد چرب
 0:41C
 2/49 2/49 2/49 2/49
 1:41C
 0/72 0/82 0/82 0/82
 0:61C
 72/59 72/59 72/59 72/59
 1:61C
 0/84 0/84 0/84 0/84
 0:81C
 5/25 5/25 5/25 5/25
 73/24 83/93 04/05 04/05 1:81C
 0:02C
 1/52 1/52 1/52 1/52
 57/38 67/18 87/29 87/29 latoT






در  AHBدان ياكن يحضور آنتد ر PAM و  PV  ينددر بنته ب )g001/g( دچربيرات اسيينه تغيمقا. 53. 3جدول
 ماه. 6مدت 
 فاقد  AHB AHB 
 PAM PV PAM PV اسيد چرب
 0:41C
 2/49 2/49 2/49 2/49
 1:41C
 0/72 0/82 0/82 0/82
 0:61C
 72/59 72/59 72/59 72/59
 1:61C
 0/63 0/83 0/54 0/74
 0:81C
 5/25 5/25 5/25 5/25
 53/32 63/41 93/29 04/01 1:81C
 0:02C
 1/52 1/52 1/52 1/52
 37/25 47/64 87/82 87/15 latoT








در  AHBدان ياكني  يدر حضور و عدم حضور آنتي   PAMو PV  يدر بنته بند يرات چربيينه تغي. مقا3.22نمودار 











 رييجه گيبحث و نت
‌021
 
هاي مختلف توليد كنسانتره پروتئين ماهي از انواع ماهيان از جمله كيلكا و استفاده  تحقيق در زمينه جنبه     
اي و  با ارزش نقق مهمي در تأمين نيازهاي تغذيه ياز آن در رييم غذايي انسان به عنوان يك مكمل پروتئين
) كنسانتره غني شده پروتئين 5002مكاران (و ه tsuDرفع كمبودهاي پروتئيني افراد جامعه ايفا خواهد كرد. 
 nietorP( ن قابرل جرذآ ينسبت پروتئ ماهي را به عنوان يك منبع پروتئيني بسيار با ارزش دانسته و ميزان
 عنوان كردند. 2/8آن را بيق از  REP ) oitaR ycneiciffE
انتره پرروتئين مراهي را بره ) استفاده كنترل شده از كنسر ADFسازمان نظارت بر غذا و داروي آمريكا (     
كره  ك مكمل پروتئيني با ارزش در رييم غذايي انسان مورد تأييد قرار داده است. مشرروط برر ايرن يعنوان 
 يدر وضرع مطلروب ... و  يكروبر يچربي، رطوبرت، م   ن،ميزان پروتئير ينظ يعواملمورد استفاده از نظر  CPF
 ).1002 ,ADF(باشد 
به عنوان مكمل  CPFتوان از  يم ي) در صورتADFكا (يآمر يظارت بر غذابر طبق مقررات سازمان ن     
 يمطلروآ، محتروا  يت بهداشرت ير فياز ك يانسان استفاده كرد كه علاوه بر برخروردار  يم غذايدر ري ييغذا
درصد باشد. البته در رابطره برا  0/5آن كمتر از  يزان چربيم يدرصد نبوده و از طرف 57آن كمتر از  ينيپروتئ
د ير ن توليق حاضر كنسانتره پرروتئ يداند. در تحق يدرصد را قابل قبول م 0/57 حداكثر  OAF، يان چربزيم
باشد كه برر اسراس  يم Aنوع CPF /. درصد 5 يدرصد و چرب 19/2ن يزان پروتئيلكا با ميك يشده از ماه
از  يغنر  يمنبعر  انسان به عنوان ييم غذايتوان در ري يم OAF) و ADFكا (يآمر يسازمان نظارت بر غذا
 استفاده نمود.  يوانين حيپروتئ
توفاگ انجام گرفرت، يف ياز ماه CPFد يتول ي) بر رو6831و همكاران ( يكه توسط ايدر يدر پژوهش     
ن در يزان پرروتئ ير من پژوهق يدر اد. كه يدرصد گزارش گرد 0/73 يزان چربيدرصد و م 18ن يزان پروتئيم
استفاده،  مورد ياز جمله گونه ماه يل گوناگونيتواند د، يباشد كه م ير ملكا با،تيك ياز ماه يديتول CPF
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 يكر يزيو ف ييايميات شر ياز لحاظ خصوصر  يبسته به نوع ماه يديتول  CPFداشته باشد.  و ....د يروش تول
ب ير رد برر ترك ير گ ين مورد استفاده قرار مر يد كنسانتره پروتئيكه در ساخت و تول يست، انواع ماهيكسان ني
منهادن با توجه به  يد شده از ماهيتول CPFدر ). 7991 ,zeuqroBگذارد ( ير ميتاث ييمحصول نها ييايميش
ص داده ين تشرخ يدرصد پرروتئ  87درصد املاح و  02باشد حدود  يم يشتريزان استخوان بيم ين كه دارايا
درصد خاكستر  31 يك حاويه يد شده از ماهيتول CPFكه  يدر صورت )3691 ,ymawsiaroDشده است (
 ).7002 ,avodroCن است (يدرصد پروتئ 58و 
د، در ير لكا از روش پخت قبل از استخراج اسرتفاده نگرد يك ياز ماه CPFد يولن روش تيان در يهمچن     
 ه اسرت دير ك مرحله پخت قبل از استخراج با حلال استفاده گرديتوفاگ ياز ف يديتول CPFكه در  يصورت
ق از ين هرا بر يكره پرروتئ  يگردد در صورت ين در محصول ميزان پروتئيم كه پخت و حرارت موجب تنزل
ق از حد به علت دناتوره يب ير خواهد كرد. حرارت دهييز تغينه نيآم يدهاينند ساختار اسياندازه حرارت بب
بره  يگرردد. كراهق دسترسر  يمر  ينره ضررور يآم يدهاين باعث كاهق در دسترس بودن اسر يكردن پروتئ
 ييگرمرا  يمارهرا يجره ت يمختلف بره عنروان نت  ينين در منابع پروتئين  و سرين، ترئونيآرينن، يزين، ليستئيس
نره در درجره حررارت برا، برا يآم يد هرا ي. اسر )9691 ,namkcA & .ikswodzorD(گرزارش شرده اسرت 
نرد را ين فرآير كند. ا ين صدق ميزيدهد كه در مورد ل يل كمپلكس ميدرات ها از جمله گلوكز تشكيكربوه
ن يزان پروتئيو كاهق م ييت غذايفي. حرارت با، موجب كاهق ك)5991 ,ignuM(نامند  يلارد ميم واكنق
د ير تول CPFت يفيدر ك يگوناگون ين طور پارامترهاي). هم2891 ,tseoS naV & 8991 ,rraPگردد ( يها م
در مراحل مختلرف  ين بهداشتيت موازيمورد استفاده و رعا يت ماهيفيك ر گذار هستند از آن جملهيشده تاث
مورد استفاده، تعداد مراحل استخراج، زمان مجاورت حلال با مواد (مدت زمان  ييايمي، نوع حلال شيفرآور
‌221
 
ن اسرتخراج برا حرلال و يند استخراج، هم زدن و اختلاط نمونه در حيحلال به هنگام فرآ ياستخراج)، دما
 .)0791,ffohsrE(نام بردتوان  يافت بودن آن را ميا بازي يت حلال از نظر تازگيفيك
 يمطلروآ از مراه  CPFد يق به منظور تولين تحقيگر داشته و در ايكديبا  يعوامل فوق ارتباط تنگاتنگ     
ار يمورد استفاده بس يلكايك يت ماهيفين رابطه كيفوق در نظر گرفته شده است. در ا يلكا تمام پارامترهايك
 يت بهداشرت ير فياستفاده شد كره ترازه و سرالم بروده و از ك  يناين منظور از ماهيت بوده است. بديحائز اهم
 برخوردار بودند.  يمناسب
 6درصد پرس از مردت  19/2از مقدار  CPFن يگردد، پروتئ يمشاهده م 3.71همان طور كه در جدول      
افت و در يدرصد، كاهق  88/04به  PV يگراد در بسته بند يدرجه سانت 5در درجه حرارت  يماه نگهدار
درصد، كاهق نشران  18/02، 2Oدرصد  01و  2Nدرصد  03،2oCدرصد  06متشكل از PAM يبسته بند
 PV يگراد در بسته بند يدرجه سانت 02 ي)، در دما<P 0/50است ( برخوردار دار ياختلاف معناز داد كه 
ده اسرت و يدرصد كاهق پس از مدت شق ماه گزارش گرد 37/04 PAM يدرصد و در بسته بند 28/05
 96/04درصرد و  37/06ب ير بره ترت  PAMو PV يگراد در بسرته بنرد  يدرجه سانت 53در درجه حرارت 
 ي، لرذا مر )<P 0/50اسرت (  برخوردار بروده  يدار ياختلاف معناز ده است كه يدرصد كاهق مشاهده گرد
دت مر  يگرراد بررا  يجه سانتدر 5 درجه حرارتدر  ين ماهيكنسانتره پروتئ يجه گرفت كه نگهداريتوان نت
  دتر است.يمف يطو،ن
در مردت  يدير ن تولين كنسرانتره پرروتئ يزان پروتئيگردد م يملاحظه م 81. 3 در جدول همان گونه كه     
 يافت و در بسته بنرد يدرصد، كاهق  88/08به  PV يدرصد در بسته بند 52ر رطوبت يشق ماه تحت تاث
 يو در بسته بنرد  58/02 PV يه بنددرصد در بست 04نشان داد، در رطوبت  درصد، كاهق 38/02 PAM
درصرد در  09و در رطوبرت  دهد يرا نشان م يكه روند كاهش ده استيمشاهده گرد درصد 18/02 PAM
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از  موارد يافته است كه در تماميدرصد كاهق  18/09درصد و  48/04ب يبه ترت PAMو  PV يبسته بند
مدت  يطو،ن يشنهاد نمود كه نگهداريتوان پ ي، لذا م)<P 0/50است (برخوردار بوده  يدار ياختلاف معن
 ط خشك مناسب تر است.يدر شرا ين ماهيكنسانتره پروتئ
) 91. 3طبرق جردول شرماره ( مراه  6درصرد پرس از مردت  19/2از مقردار  CPFن موجود در يپروتئ     
 77/04 PAM يدرصد، كراهق و در بسرته بنرد  58/04 PV يط روشن با بسته بنديشده در مح ينگهدار
 PV يك در بسته بنرد يط تاريدر مح)، <P 0/50( باشد يدار م يافته است كه اختلاف معنيدرصد، كاهق 
 يتروان نگهردار  يده اسرت، لرذا مر يدرصد كاهق مشاهده گرد 58/03درصد و  98/01بيبه ترت PAMو 
 ه نمود.يك توصيط تاريرا در مح ين كنسانتره ماهيپروتئ
افته يكاهق  يشتريزان بين به ميزان پروتئير درجه حرارت ميد تحت تأثده يج نشان ميهمانگونه كه نتا     
 يطر  يديتول CPFن يزان پروتئين طور فاكتور نور باعث كاهق در مينداشته هم ير چندانيرطوبت تأث يول
را  يشرتر يكراهق ب  PVنسربت بره  PAMين در بسته بنديزان پروتئياست، مده يمدت زمان شق ماه گرد
 يدر بسرته بنرد  يهواز يها يت باكتريژن و فعاليتواند به علت موجود بودن گاز اكس يدهد كه م ينشان م
 باشد. 
نره يآم يدهاياسر  يلكرا دارا يك ياز مراه  يديتول CPFگردد  يملاحظه م 2. 3با توجه به جدول شماره      
، 43/00ن يسي، گلا221/04ك يد گلوتامي، اس9/02ن يستئي، س37/02ك يد آسپارتي، اس83/08ن يآ،ن يضرور
 يدهاين  اسيباشد همچن يم است از بدنيكه مورد ن g/gm 03/06ن يروزيو ت 13/07ن ي، سر53/05نيپرول
 باشند. يگر برخوردار ميكدينسبت به  ينه از تناسب خوبيآم
 يدهاينه مختلف بخصوص اسيآم يدهاين و اسيپروتئ ييدرصد با، يد شده حاوين توليكنسانتره پروتئ     
 يرير گردد اكثر اسريدهاي آمينره انردازه گ  يملاحظه م 3.12باشد. همانطور كه در جدول  يم يرنه ضرويآم
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و  PVهراي بنردي گونراگون برا بسرته  يدر دماها يماه نگهدار 6شده در كنسانتره پروتئين ماهي كيلكا طي 
گرراد  يدرجره سرانت  53در درجه حررارت  ينگهدر ين كاهق طيشتريدهند كه ب يكاهق نشان م PAM
گرراد،  يدرجه سرانت  53 يمدت شق ماه در دما يط يديتول CPF يده است. در اثر نگهداريشاهده گردم
ن ير ا تهيديشود و اسر  يافت مياد يبه مقدار ز ن هايكه در پروتئ )psA( كيد آسپارتياسنه شامل يآم يدهاياس
نقرق مهرم آن انتقرال  اد اسرت و ين زيپروتئ مقدار آن دركه  )ulG( كيد گلوتامياس، اد استينه زيد آمياس
شرم يابر يهرا رشرته  است كه در يا نهيد آمياسكه  )reS( نيسر، است ييايميوشيب ين در واكنشهايعامل آم
كه  :)ylG( كوكوليگل، كند يم ز شركتيمركب ن ين هايو پروتئ ها يچرب ار فراوان بوده و در ساختمانيبس
 نيپرروتئ  نه اسرت و در سراختمان يكه فاقد كربن ناقراست  يا نهيد آميشود و تنها اس يده ميز نامين نيسيگلا
 استفراوان  ها نيدر تمام پروتئكه  :)alA( نيآ،ن ،دارد به مقدار فراوان وجود نيو ا،ست كلاين مانند ييها
شم به مقدار يابر يها مانند كلاين و رشته يين هايدر پروتئ است كه يا نهيد آمياس :)orP( نين پروليو همچن
قرت ين ها به عهرده دارد. در حق يپروتئ ييدر ساختمان فضا ينه نقق مهميد آمياس ني. اشود يده ميفراوان د
 ن هرا بره ياز پررول  ير كرلاين تعرداد نره اسرت. د يميد ايك اسر ير شود،  ين مشتق ميمياز حلقه ا ن كهيپرول
 PAMو PV يمدت شق ماه در هر دو بسرته بنرد  يطمقدار آن ها  شود كه  يل مين تبديپرول يدروكسيه
ها  نيشتر پروتئيانسان است و به مقدار كم در ب يبرا ينه ضروريد آمياس :)laV( نياست. والافته ين يرييتغ
كراهق  PAMو  PV يب در دو بسرته بنرد ير ر گرم به ترتگرم ب يليم 04/03و 34/05به كه شود  يافت مي
 يبررا  ينه ضروريد آمياس :)euL( نيلوس .)<P0/50(ي برخوردار بوده استدار ياختلاف معناز افت كه ي
ب ير گرم بر گرم بره ترت  يليم 26/01و 66/03به  دارداد وجود يها به مقدار ز نيشتر پروتئيو در بانسان بوده 
 0/50(برروده اسررت دار  يافررت كرره كرره اخررتلاف معنرر يكرراهق  PAMو  PV يدر دو بسررته بنررد 
ها  نيگر در پروتئينه ديآم يدهايكمتر از اس انسان است كه يبرا ينه ضروريد آمياس: )ulI(نيزولوسيا)،<P
ب در دو بسرته ير گرم بر گرم به ترت يليم 53/06و 83/00به كه  نه داردين دو كربن ناقريزولوسيا. وجود دارد
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 نهيآمدياسر :)rhT( ني). ترئرون <P0/50دار اسرت (  ياخرتلاف معنر  افت كره ياهق ك PAMو  PV يبند
 93/00به كه دارد  ياضافنه يك كربن ناقرين يزولوسيمانند ابوده و  يانسان ضرور ياست كه برا يدار الكل
دار  يافت كره اخرتلاف معنر يكاهق  PAMو  PV يب در دو بسته بنديگرم بر گرم به ترت يليم 63/01و 
برر عهرده  هرا  نيپروتئ ييساختمان فضا در يمهم نه نققيد آمين اسيا :)syC( نيستئي). س<P 0/50(است
در  نيسرتئ يا دو مولكول سيو  يديپپت يره پليك زنجين در يستئيدو مولكول س )-HS( وليعامل ت رايدارد ز
ن يسرتئ يجره دو مولكرول س يسازند و در نت يم كوا،ن ونديپ دروينيبا از دست دادن ه يديپپت يره پليدو زنج
ب در دو ير بر گرم بره ترت گرم  يليم 7/02و 11/06به و  دگرد ين ميستئينام س به يگرينه ديد آميل به اسيتبد
 ينره ضررور يآم يدهاين از اسر يونير مت :)teM( نيونيمت ص داده شده است،يتشخ PAMو  PVيبسته بند
ك عامرل ير  يدارا R شره ير يبات روين تركيا .ها نسبتا كم است نيانسان است كه مقدار آن در پروتئ يبرا
دارا  اکيرا در انتقال آمون يت نموده و نقق مهمها شرك نينه در سنتز پروتئيآم يدهاين اسيا .هستند يديآم
افرت كره ياهق ك PAMو  PV يب در دو بسته بنديگرم بر گرم به ترت يليم 42/09و  92/02بهكه  هستند
شرتر يبروده و در ب  يانسران ضررور  ينه برايد آمين اسيا :)syL( نيزيل ،)<P 0/50(دار است ياختلاف معن
ن در سرنتز يزير شود. ل يده ميبه مقدار فراوان د ها ستونيه ها مانند نيتئاز پرو يها مخصوصا در بعض نيپروتئ
كره بره  شرود  يل مر ين تبديزيل يدروكسيدلتا ه ن بهيزي، لكلاين ليتشك پس از يكند. ول يز شركت ميكلاين ن
 يافت كه اختلاف معنيكاهق  PAMو  PV يب در دو بسته بنديگرم بر گرم به ترت يليم 46/02و 56/01
ار ين بسر يو پروترام سرتون يماننرد ه  ييهرا  نيپروتئ نه دريد آمين اسيا :)grA( نيآرين ،)<P0/50است (دار 
 نيدير باشد، گوان يم ازت نه را كه شامل سهيد آمين اسيا يگروه انتها .است يار بازين بسيآرينفراوان است. 
افرت و يكراهق  PAMو  PV يب در دو بسته بنرد يگرم بر گرم به ترت يليم 05/03و 45/06بهو  نامند يم
انسران بروده و در  يبرا يضرور نهيآم يدهاياز اس :)ehP( نيل آ،نيفن )،<P 0/50(دار است ياختلاف معن
 ير جرانب يك زنجيو  يك حلقه بنزنينه يد آمين اسيا د. در ساختمانشو يافت ميها به مقدار فراوان  نيپروتئ
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 PAMو  PV يب در دو بسرته بنرد ير گرم برر گررم بره ترت  يليم 13/00و  33/05كه به ن شركت دارديآ،ن
مقردار فرراوان در  نره بره يد آمين اسيا:)rhT( نيروزيت  )،<P 0/50(دار است يافت و اختلاف معنيكاهق 
نامنرد.  ين هم ميل آ،نيفن يدروكسيپاراه ن رايروزيكم است. ت آن در آآ تيحلال .شود يده ميها د نيپروتئ
و  PV يگررم برر گررم در دو بسرته بنرد  يليم 03/06به  شود و يم ن حاصليل آ،نيفن ونيداسياكس را ازيز
تمرام  نره در يد آمين اسر يا : )siH( نيديستي)، ه<P 0/50(دار است يافت كه اختلاف معنياهق ك PAM
 51/01و  51/04بره كه اد است ينسبتا ز نيهموگلوب وجود دارد و فقط مقدار آن در ياندكها به مقدار  نيپروتئ
بروده  دار يافرت و اخرتلاف معنر يكراهق  PAMو  PV يبنرد ب در دو بسرته ير گرم بر گرم به ترت يليم
 .  )5991 ,ignuM( )<P 0/50(است
 گردد ماننرد  ين مشاهده ميدهد. همچن ين ها كاهق نشان ميمانند پروتئ CPFنه در يآم يدهايزان اسيم     
 شتر است. يب PAM ينه در بسته بنديآم يدهاين ها كاهق اسيپروتئ
كره بره منظرور تغييررات پرروتئين در زمران نگهرداري  gnoGو   nehCتوسطدر آزمايق انجام شده      
درصرد  08حراوي  PAMو  PVهراي بنردي گوشت خام دم خرچن چنگال خاردار آآ شيرين در بسرته 
گرراد + درجره سرانتي 2روز در دمراي  41درصد نيتروين به مدت  01درصد اكسيژن و  01 مونواكسيدكربن،
بوده اسرت  PVبسيار بيشتر از  PAMهاي  بندي ها در بسته سيون پروتئينانجام گرديد مشخص شد دناتورا
 ).gnoG &  7002 ,nehC(
به منظور بررسي  تغييرات پروتئين در زمان نگهرداري  gnoGو    nehCدر آزمايق ديگري كه توسط     
تحرت  PAMو  PVهاي  بندي پخته خرچن چنگال خاردار آآ شيرين در بسته گوشت عضله خام و نيمه
محصرول  PVو  PAMهاي  بندي ها در بسته گرديد مشخص شد دناتوراسيون پروتئين يط فوق بررسيشرا
 ).gnoG &  7002 ,nehCفرآورده خام بوده است ( PV و PAMهاي  بندي از بستهپخته بسيار بيشتر  نيمه
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ه سرانتي گرراد در درجر  001شده كه اثر حرارت مرطوآ در  آزمايق انجامدر مقايسه الكتروفوروگرام      
روي آرد نمونه هاي نخود، لوبيا و باقلا مورد بررسري قررار گرفرت  ساعت بر 42و 21، 6، 3، 1مدت زمان 
پروتئيني متناسب با افرزايق زمران  يضخامت و رن باندها تغييرات شديدي در كاهق ، كهنشان داده شد
نده هاي تريپسين ناشي از اعمال حرارت فرآيند از غير فعال شدن مهاركن حرارت دهي ايجاد شده است. اين
 ).2831 زارع و همكاران،آنزيم تريپسين در هيدروليز پروتئين هاي نمونه بوده است ( و تاثير شديد
آزاد شردن نيترروين تغييراتري رخ  يدر اثر حرارت، در ساختار اسيدهاي آمينه طي واكرنق مريلارد طر      
 naV(هراي آمينره رابطره مسرتقيم دارد  سيدهاي موجود در ا رويندهد كه نسبت اين تغييرات با تعداد نيت مي
و همكاران كه  به منظور بررسري اثرر حررارت برر ignuM  ). در آزمايق انجام شده توسط 2891 ,tseoS
آسرپارتيك، سيسرتئين و ميلارد اسيدهاي آمينره  اسيدآمينه انجام گرديد مشخص شد بر اثر واكنق 91روي 
 دهنرد ردن مقدار زيادي آمونياک بيشترين تغيير را در مقابل حرارت از خود نشان مري گلوتامين در اثر آزاد ك
 ).5991 ,ignuM(
فيله تهيه شده از ماهي ساردين كه بره صرورت حررارت   نهيآم يدر آزمايق انجام شده بر روي اسيدها     
شدت حررارت ديده و منجمد صورت گرفت مشخص گرديد كه با افزايق دفعات حرارت دهي و افزايق 
 .)7991 ,.la te nolllirtsaC(كنند نه متيونين و سيستئين كاهق پيدا مييداده شده ميزان اسيدهاي آم
در  CVPبندي شده در  بسته  نهيآم يو همكاران كه بر روي اسيدها  rraPدر آزمايق انجام شده توسط     
روزانجرام گرديرد، مشرخص  03ه مدت گراد) ب درجه سانتي 4گراد) و يخچال ( درجه سانتي 52دماي اتاق (
تغييري پيدا نكرده   آمينه يگراد) اسيدها درجه سانتي 4هاي نگهداري شده در يخچال (دماي  شد كه در نمونه
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ژنين و متيونين كراهق  آر  آمينه يداري شده بودند غلظت اسيدها نگههايي كه در دماي اتاق  بندي اما در بسته
 ).8991 ,.la te rraPاند ( يافته
و همكاران كه به منظور اثر حرارت در حرين آبگيرري برر   notsgniviLدر آزمايق انجام شده توسط     
متيونين   هيستيدين،  آرينين،  سيستئين،  ليزين،  آمينه يمشخص شد اسيدهانه انجام گرديد، يروي اسيدهاي آم
، ليرزين برا  آمينه ييان فرارترين اسيدهااز خود نشان داده كه در اين مسيد آسپارتيك بيشترين تغييرات را و ا
قات انجرام يتحق ي) كه تمام1791 ,notsgniviL(كاهق بوده است درصد 03كاهق و متيونين با  درصد 74
 ند.ينما يد مييق را تاين تحقيج بدست آمده در ايشده نتا
 ديصد گرم گزارش گردگرم در  يليم 01د شده يتول ين ماهيكنسانتره پروتئ NVTزان يمن مطالعه يدر ا     
هرا در دوره نگهرداري تعيرين كه يكي از معيارهاي تعيين فساد در مواد غذايي و بررسي تغييررات كيفري آن 
به نحوي كه شود  يه اسيدهاي آمينه ايجاد ميباشد. اين تركيبات از تجز ها مي آندر ))NVTميزان ازت فرار 
راهي براي بررسي فسراد  NVTگردد. بنابراين  تجزيه مياسيدهاي آمينه به تركيبات آميني از جمله آمونياک 
 NVTزان ير ده اسرت م يارائه گرد 22. 3و  12. 3 ،02. 3اشد. همانطور كه در جداول ب تركيبات پروتئيني مي
ن ير افته اسرت كره ا يق يافزا PAMو  PV يمدت شق ماه در هر دو بسته بند يق پس از طين تحقيدر ا
گرراد و حضرور نرور  يدرجه سانت 53و در درجه حرات  PVشتر از يب PAM يق در بسته بنديزان افزايم
 يگرم در صد گرم و در بسرته بنرد  يليم 71/03به  PV يدهد كه در بسته بند يق را نشان مين افزايشتريب
. همران طرور )<P 0/50(دار است يده است كه اختلاف معنيگرم در صد گرم رس يليم  22/00به   PAM
گرراد و در بسرته  يدرجه سرانت  53 يدر دما نهيآم يدهاين و اسيروتئن كاهق پيشتريبكه در قبل اشاره شد 
ن هرا در اثرر حررارت و يده است كه به علت دناتوره شدن پرروتئ يگزارش گرد PVشتر از يب PAM يبند
زان ير باشرد. حرداكثر م  يمر  ين بسته بنرد يدر ا يهواز يها يت باكتريژن و فعالين طور وجود گاز اكسيهم
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 ,ikuzuSده اسرت ( ير گرم بر صد گرم گرزارش گرد  يليم 03تا  يياز فساد مواد غذا يريجلوگ يابر NVT
 ).1891
مشرخص  )6731( سروار و همكراران تحقيقات بر روي فيله گربه ماهي در جنوآ كشور توسط آفتراآ      
ن زده شده و گرم تخمي 001م در رگ يليم 61/5در زمان صفر انجماد حدود  ها در فيله NVTنمود كه ميزان 
گررم افرزايق  001گررم در ميلري  81گراد به حدود  درجه سانتي -81ها در دماي  ماه نگهداري آن 6پس از 
 .باشد در طول دوره نگهداري در سردخانه مي NVTيافته است كه نشانه عدم افزايق زياد 
مراه  6پس از مدت  درصد 0/5از مقدار  CPF يگردد، چرب يمشاهده م 11. 3همان طور كه در جدول      
 ينشان نرداد و در بسرته بنرد  PV يرا در بسته بند يرييگراد تغ يدرجه سانت 5در درجه حرارت  ينگهدار
درصد و در  0/44 PV يگراد در بسته بند يدرجه سانت 02 يدرصد، كاهق نشان داد، در دما0/34 PAM
 53ت و در درجه حرارت اس دهيدرصد كاهق پس از مدت شق ماه گزارش گرد 0/14 PAM يبسته بند
 درصرد كراهق مشراهده  0/92درصرد و  0/54ب ير بره ترت  PAMو  PV يگراد در بسته بند يدرجه سانت
 .)>P 0/50(نبوده استبرخوردار  يدار ياختلاف معناز ده است كه يگرد
در مدت شرق  يدين توليكنسانتره پروتئ يزان چربيگردد م يملاحظه م 3.21در جدول همان گونه كه      
 PAM يافت و در بسته بنديدرصد، كاهق  0/94به  PV يدرصد در بسته بند 52ر رطوبت يماه تحت تاث
 PAM يو در بسرته بنرد  0/54به  PV يدرصد در بسته بند 04نشان داد، در رطوبت درصد، كاهق 0/54
 بير بره ترت  PAMو  PV يدرصد در بسته بنرد  09ده است و در رطوبت يدرصد كاهق مشاهده گر 0/44
 ).>P 0/50(ستيدار ن يافته است كه اختلاف معنيق درصد كاه 0/44درصد و 0/74
شده  ينگهدار 31. 3ماه طبق جدول شماره  6مدت درصد پس از  0/5از مقدار  CPFموجود در  يچرب     
 افتره يكراهق  درصرد  0/14 PAM يكاهق و در بسته بند درصد0/34 PV يط روشن با بسته بنديدر مح
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درصد كاهق مشراهده  0/74درصد و  0/94ب يبه ترت PAMو  PV يك در بسته بنديرط تاي، در محاست
 ).>P 0/50(باشد يدار نم ياست كه اختلاف معنده يگرد
 يكاهق نشران مر  PVنسبت به   PAM يدر بسته بند يزان چربي، مدهد يج نشان ميهمانگونه كه نتا     
و  يدر بسرته بنرد  يهرواز  يهرا  يت براكتر ير الژن و فعيتواند به علت موجود برودن گراز اكسر  يدهد كه م
 باشد.  يون چربيداسياكس
درصد پس از مدت زمان  0/84درصد به  0/5از  يزان چربيم AHBدان ياكس يآنت يحاو يدر نمونه ها     
 نداشته است. يرييتغ PV يكه در بسته بند يافته است درصورتيكاهق  PAM يشق ماه در بسته بند
بره  يند پرس و استخراج برا حرلال، چربر يفرآ يط يز متفاوت است وليان نينواع ماهموجود در ا يچرب     
مختلرف تفراوت  يهرا  يحاصرل از مراه  CPFن مرورد انرواع يابد كه در اي يك درصد كاهق ميكمتر از 
 دهند. يرا نشان نم يچندان
د ير ه منظرور تول اسرتخراج برا كمرك حرلال، بر  ييايميبر اساس مطالعات انجام شده استفاده از روش ش     
از CPF د ير ن جهرت تول يار مطلوآ است، بنرابرا يط فوق را داشته باشد بسيكه شرا ين ماهيكنسانتره پروتئ
زوپروپرانول الكرل ياز حلال ا يو جهت استخراج چرب ييايميو ش يكيزيف ياز روش ها يبيلكا تركيك يماه
 د. ياستفاده گرد
ل ير گونراگون از قب  ير حرلال هرا ي، تراث 7002سرال  در  avodroCبعمل آمرده توسرط  يها يبررس يط     
و آآ از  يكلوهگزان، تتراكلروركربن و اتانول در استخراج چربر يزوپروپانول، هگزان، اتر، بنزن، تولوئن، سيا
باشرد و  يزوپروپانول الكل حلال مناسب ميد كه ايصورت گرفت و مشخص گرد CPFد يجهت تول يماه
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 يجردا مر  ياز بافرت مراه  يز بخوبيمواد مولد طعم و بو و رن را نبه نحو مطلوآ،  يضمن استخراج چرب
 قرار دارد.  يت مناسبياتر، هگزان و ... در وضع يز نسبت به حلال هاين يمنيط ايسازد و از نظر شرا
كنسانتره پروتئين ماهي   و همكاران با كمك حلال ايزوپروپانول الكل از ماهي كپور معمولي، samohT     
 ).6002 ,samohTدرصد چربي بود ( 2-3درصد پروتئين و  27ند كه حاوي توليد نمود
لكا شامل يك CPFشده در  ييچرآ شناسا يدهاينشان داده شده است اس 3.3همان طور كه در جدول      
ونرد يك پير ر اشرباع برا يچرآ غ يدهايو اس 0:02Cو  0:81C، 0:61C، 0:41Cچرآ اشباع  يدهاياس
اد فررآورده، ير دن زير باشرد كره بره علرت حررارت د  يم 1:81Cو  1:61C، 1:41C) AFUMدوگانه (
) 2791 ,eehPcM & 2891 ,aktivK ن رفتره اسرت ( يوند دوگانره از بر ير اشباع با چند پيچرآ غ يدهاياس
  يمراه نگهردار  6مردت  يو در طر ص داده نشده اسرت يچرآ امگاسه و امگاشق تشخ يدهاين اسيهمچن
دهرد،  يد چرآ اشباع شده نشان ميرا نسبت به اس يريكاهق چشمگ 1:81Cر اشباع يد چرآ غيزان اسيم
درصرد  92/25 درصد بره  04/05از  1:81Cد چرآ يگراد اس يدرجه سانت 53ر حرارت يكه تحت تاثيبطور
كره افتره اسرت يكراهق  مراه  6مدت زمران  يط PAM يدرصد در بسته بند 52/32و  PV يدر بسته بند
دان در آن هرا اضرافه شرده اسرت ياكسر  يكره آنتر  ييدر نمونه ها يول. )<P 0/50(دار است ياختلاف معن
 ).>P 0/50(دهد يرا نشان نم يدار ياختلاف معنچرآ  يدهاياس
كره بره منظرور بررسري اكسيداسريون چربري در زمران  gnoGو   nehCدر آزمايق انجام شده توسط     
 08حراوي  PAMو  PVهراي  بندي نگهداري گوشت خام دم خرچن چنگال خاردار آآ شيرين در بسته
+ درجره 2روز در دمراي  41درصرد نيترروين بره مردت  01درصرد اكسريژن و  01 كسيدكربن، واندرصد م
با سرعت كمتري نسبت بره  PVهاي  بندي گراد انجام گرديد مشخص شد اكسيداسيون چربي در بسته سانتي
 ).gnoG &  7002 ,nehC(رخ داده است PAM
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و همكاران به منظور بررسي پايداري اسيدهاي چرآ و ليپيرد epicnirP توسط در آزمايق انجام شده      
مشخص شد كه پروفيل اسريدهاي   انجام گرديد، )hsifhtooT( sedionigele suhcitsossiDبر روي 
كيلوگري  1-5هاي شاهد و پرتوافكني شده با  گليسرول و فسفوليپيدهاي نمونه تري اسيل  ها، چرآ كل ليپيد
مونواشرباع  داري شردند اسريدهاي چررآ عمردتان  گراد نگه درجه سانتي -81روز در دماي  392 كه به مدت
اسيد پالميتيك بوده است.   شباع،ترين اسيد چرآ اسيد اولئيك و از نظر فراواني اسيد چرآ ا بودند و فراوان
  ئيك اسيد بوده است.انواسيدهاي چرآ غيراشباع كمترين فراواني را داشته و شامل ايكوزاپنتانوئيك و هگز
ليپيدها و   كه به منظور بررسي اكسيداسيون اسيدهاي چرآ، nhAو  uDدر آزمايق انجام شده توسط      
مررغ كره اكسيدان حاوي پرودر زرده تخرم  اكسيدان و بدون آنتي حاوي آنتي PVهاي  بندي كلسترول در بسته
مشخص شد كره بيشرترين تغييررات در اسريدهاي  تحت تأثير پرتوافكني باريكه الكترون انجام گرفته بودند
چرآ دوكوزوهگرانوئيك اسيد و آراشيدونيك اسيد بوده است به طوري كه ميزان اسيد آراشريدونيك اسريد 
 764 g/gµبره  11 g/gµدرصد كاهق يافتره و ميرزان اكسيداسريون كلسرترول از  3/70درصد به  4/85از 
 ,uDار كمتر بوده اسرت ( يدان بسياكس يآنت يحاو PVهاي  نديب افزايق يافته است. اما اين نسبت در بسته
 ). uhA & 0002
هاي چرآ و  و همكاران كه به منظور بررسي ماندگاري اسيد dnalednUدر آزمايق انجام شده توسط      
در  PV بنردي در بسرته  (هرينر )  sugnerah aeoulCهاي با پوست و بدون پوسرت مراهي  چربي فيله
هراي بردون پوسرت هفته انجام گرديد مشخص شرد كره در فيلره  82گراد به مدت  سانتي درجه -81دماي 
با افزايق زمان نگهداري ميزان اكسيداسريون ليپيردها افرزايق پيردا كررده و ميرزان  PVبندي شده در  بسته
 ).8991 ,dnalednU(نيز كاهق يافته است 1:02Cو 2:81C ,5:02Cاسيدهاي چرآ 
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و همكاران كه به منظور بررسي تغييررات اكسيداسريون پرودر  yeksulCه توسط در آزمايق انجام شد     
انجام گرديد مشخص شد كه كمترين ميزان اكسيداسريون كلسرترول و چربري  VPو  PVهاي  شير در بسته
 ).7991 ,yeksulC(باشد مي PVبندي  متعلق به پودرهاي نگهداري شده در بسته
طري  3-nنرخ اكسيداسيون بر اساس كاهق اسيدهاي چرآ سرري مكرل  يه شده از ماهيتهCPF در      
داري و در فعاليت  در هفته اول نگه 3-nداري محاسبه شد. كاهق ميزان اسيدهاي چرآ  مدت يك هفته نگه
، بسيار شديد است. مقدار غلظت اسيدهاي چرآ باقيمانده وابستگي زيادي به فعاليت آبي 0/48آبي كمتر از 
 3-nمقدار اسيدهاي چرآ  wa=  0/348اندازد. در  ا،، اكسيداسيون چربي را به تعويق ميدارد. فعاليت آبي ب
هفته، نشران داده اسرت.  6طي  درصد 01ن ثابت بوده و حداقل كاهق را حدود  در طول مدت آزمايق عملا
دارد و برا  در نتيجه فعاليت آبي پايين همانند فعاليت آبي با،، تأثير مشخصي برسرعت اكسيداسريون چربري 
 ).7991 ,zeuqroB(يابد كاهق مي 3-nافزايق مدت زمان خشك كردن، محتواي اسيدهاي چرآ 
سرازد ترا بردون از دسرت  را قادر مي CPFافزودن آنتي اكسيدان اتوكسي كوئين، قبل از خشك كردن،      
. )ي نداشرتند هيچ كاهش 3-n(اسيدهاي چرآ در اين محدوده دمايي توليد گردد ،3-nدادن اسيدهاي چرآ 
ها پيق از خشك كردن، اثر محافظتي زيادي دارد. البته ايرن موضروع بايرد در  بنابراين افزودن آنتي اكسيدان
تري از شرايط بررسي گردد. شايان ذكر اسرت كره اسرتفاده از اتوكسري كروئين در آرد مراهي  حيطه گسترده
ي) توصيه شرده اسرت. دمراي برا،تر (انجمن بين المللي توليد كنندگان آرد و روغن ماه AMOFIتوسط 
برا  يا CPFبا جريان هوا، به همراه مدت زمان كوتراهتر موجرب توليرد  yrd-debخشك كردن در روش 
 ).7991 ,zeuqroB(كيفيت با،تر خواهد شد
كنسرانتره پرروتئين مراهي توسرط هراي چربري  داري برر تحقيق ديگري در اين زمينه با عنروان اثرر نگره      
هرايي از ماهيران  CPF) صورت گرفته اسرت. در ايرن تحقيرق 1791( و همكارانشان ikswodawdeM
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 يدرجه سانت 05و 73ماه در درجه حرارت هاي  6مدت  خليج تهيه و به nedahnemو  tuop، efiwela
و يرا كمترر  درصرد 0/1داري شدند. در مواردي كه ميزان ليپيد قابل اسرتخراج  بدون كنترل رطوبت نگهگراد 
هراي خنثري، اسريدهاي  كاهق اندكي در ميزان چربي ،يرات اندكي در الگوي چربيها رخ داده استبوده، تغي
برراي  5:02Cو  6:22Cهاي بلنرد اسريدهاي چررآ غيرر اشرباع (  چرآ آزاد و كاهق بيشتري در زنجيره
، ميرزان درصرد  0/5با چربي حدود  CPFهاي  ) مشاهده گرديد. در نمونهefiwelaبراي 5:02C و  tuop
بره ميرزان برا،تري  05Coبه طور محسوس و در دمراي  73Coماه در دماي  6بل استخراج چربي پس از قا
هراي بلنرد ها ميزان ليپيدهاي خنثري و اسريدهاي چررآ آزاد و زنجيرره  كاهق يافت. همچنين در اين نمونه
 نشان دادند.  يديار شدينيز كاهق بس 6:22Cو  5:02Cاسيدهاي چرآ غير اشباع 
د. ير لوگرم گررم گرزارش گرد يوا،ن در ك ياك يليم  5د شده يتول ين ماهيكنسانتره پروتئ دين پراكسزايم     
 61. 3و  51. 3و  41. 3نطور كه در جداول باشد. هما يم يديد راهي براي بررسي فساد فرآورده توليپراكس
و  PV يبسرته بنرد مدت شق مراه در هرر دو  يق پس از طين تحقيا د دريزان پراكسيده است ميارائه گرد
 53و در درجه حررات  PVشتر از يب PAM يق در بسته بنديزان افزاين ميافته است كه ايق يافزا PAM
 يدرجره سرانت  53درجره حررارت دهد كه در  يق را نشان مين افزايشتريگراد و حضور نور ب يدرجه سانت
 ياكر  يلر يم 9/03بره  PAM يبندلوگرم و در بسته يك وا،ن بر ياك يليم 8/05به  PV يبسته بندگراد در 
) همان طور كه اشاره شرد كراهق  <P 0/50(دار است يده است كه اختلاف معنيسلوگرم گرم ريوا،ن بر ك
شرتر يب PAM يط روشن و در بسته بنديگراد و مح يدرجه سانت 53 يز در دمايچرآ ن يدهايو اس يچرب
 ين بسرته بنرد يدر ا يهواز يها يباكتر تيژن و فعاليده است كه به علت حضور اكسيگزارش گرد PVاز 
از فسراد  يريجلروگ  يد بررا يزان پراكسيگردد. حداكثر م يع مين روند تسريق حرارت ايباشد كه با افزا يم
 ).1891 ,ikuzuS(ده استيلوگرم گزارش گردي،ن بر كوا ياك يليم 51تا  ييمواد غذا
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هراي برا پوسرت و  ور بررسي پراكسيد فيلهو همكاران كه به منظ dnalednUدر آزمايق انجام شده توسط 
 82گراد بره مردت  درجه سانتي -81در دماي PV بندي  در بسته sugnerah aeoulCبدون پوست ماهي 
برا افرزايق زمران  PVبنردي شرده در هاي بردون پوسرت بسرته  هفته انجام گرديد مشخص شد كه در فيله
 ).8991 ,dnalednU(كند پراكسيد نيز افزايق پيدا مي نگهداري ميزان
حداكثر ميرزان رطوبرت  ADFدرصد محاسبه گرديد حال آنكه  2/3ميزان رطوبت محصول توليد شده      
 & 6002 ,OAF(انرد تعيين كرردهدرصرد 8حرداكثر  OAF درصرد و  01را  Aنروع  CPFقابرل قبرول 
در طي مردت  لكايك يد شده از ماهيتول CPF ق رطوبت يباشد كه علت افزا ي،زم به ذكر م )1002,ADF
توليرد شرده  CPF . خاكستراستبوده  يداشتن نمونه ها از بخق سطح، در پرويه حاضر، برزمان شق ماه
باشرد. درصرد) قابرل قبرول مري  81(حرداكثر OAF باشد كه باز هم برا اسرتانداردهاي  درصد مي 3/06نيز 
 يق پرس از طر ير ن تحقير ر ازان رطوبرت د يده است ميارائه گرد 7. 3و  6. 3و  5. 3همانطور كه در جداول 
 يق در بسته بنرد يزان افزاين ميافته است كه ايق يافزا PAMو  PV يمدت شق ماه در هر دو بسته بند
دهد كه در بسته  يق را نشان مين افزايشتريگراد ب يدرجه سانت 53و در درجه حرات  PVشتر از يب PAM
طبرق  يافتره اسرت. در صرورت يق يزادرصد اف 6/08به  PAM يدرصد و در بسته بند 4/09به  PV يبند
 PAM يافته است كه در بسته بنديكاهق  يزان خاكستر در هر دو بسته بنديم 01. 3و  9. 3، 8. 3جداول 
 1/09بره  PV يگراد در بسرته بنرد  يدرجه سانت 53باشد و در درجه حرارت  يم PVشتر از ين كاهق بيا
 ).<P 0/50(دار است ياست و اختلاف معن افتهيدرصد كاهق  1/00به  PAM يدرصد و در بسته بند
حاوي  CPFو همكاران با كمك حلال ايزوپروپانول الكل از ماهي ساردين نمك سود شده  ihcugaT     
)، كره 4002 ,ihcugaT(درصد خاكستر توليد نمودنرد  72ي و درصد چرب 0/3 درصد پروتئين خالص،  38/3
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درصرد) بسريار كمترر  19/2ق حاضرر ( ير وليرد شرده در تحق ت CPFميزان پروتئين توليد شده در مقايسه با 
 باشد. مي
باشرد. در يكي از پارامترهاي مهم در زمينه حفظ كيفيت محصو،ت غذايي ميرزان كراهق رطوبرت مري      
گراد  سانتي درجه -81و همكاران كه بر روي اثرات انجماد در دماي  kivelkelBآزمايق انجام شده توسط 
درصد كاهق پيردا  77/83ماه ميزان رطوبت به مقدار  9رفت مشخص شد كه در طي در ماهي باس انجام گ
 يزان رطوبرت در طر ير لكرا م يك يد شده از ماهيتول CPFكه در  ي). در صورت4002 ,kivelkeB(كرده است
 دهد. ينشان م قيشق ماه افزا
فيرت ميكروبري د. كيير گرزارش گرد  0001ر ير ز يو قرارچ  يياير زان شرمارش باكتر يم يديتول CPFدر      
كنسانتره پروتئين ماهي حاصل از اين تحقيق از شرايط بسيار مطلوبي برخوردار است، زيررا شرمارش كلري 
در  ADFدرحالي كه بر اسراس مقررارت   ،است بوده 1×301ميكروبي (توتال كانت) آن در هر گرم كمتر از 
در هرر گررم  1×401ستفاده شود حداكثر تواند در تغذيه انسان ا كه مي A مورد كنسانتره پروتئين ماهي نوع 
 ,ADF & 6002 ,OAF(دانرد را مناسرب مري  2×301نيز در اين زمينه حداكثر ترا  OAFقابل قبول است و 
 ). 1002
ط روشن ين در محيگراد و همچن يدرجه سانت 53و  02 يماه در دما 6 يدر ط ييايزان شمارش باكتريم     
ده است كره يمشاهده گرد PVشتر از يزان بين ميا PAM يبسته بنددهد كه در  يرا نشان م يشيروند افزا
ن يري ق از حرداكثر تع ين افرزا يا يباشد ول يم يهواز يها يت باكتريفعال يط برايل مساعد بودن شرايبه دل
 53در درجره حررارت  72. 3قط در دو مورد مطرابق جردول كند ف يتجاوز نم ADFشده توسط مقررات 
در نمونره هرا در مراه پرنجم و ششرم در  يزان براكتر ير ن ميشتريب  PAM يبند در بستهسانتي گراد درجه 
شق مراه  يط OAFبه حداكثر مجاز د كه يمشاهده گرد يباكتر يكلون 401با تعداد  ين ماهيكنسانتره پروتئ
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را به خود  يه بعدگايجا ،ها از نظر تعداد يزان باكتريم PAM ين در حضور نور در بسته بنديهمچنرسيد. 
 باشد.  يماه قابل مصرف م 6 يد شده در طيتول CPFبا توجه به استاندارد،  يول ه انداص داداختص
در  CVPبندي شده در  بسته  نهيهاي آمو همكاران كه بر روي اسيد  rraPدر آزمايق انجام شده توسط      
شرد در هرر دو گراد) انجرام گرديرد، مشرخص  درجه سانتي 4گراد) و يخچال ( درجه سانتي 52دماي اتاق (
 ).8991 ,.la te rraPشرايط رشد ميكروبي صورت نگرفته است (
 allenomlaSو همكاران به منظرور رشرد و بقراي براكتري   sahcyNدر آزمايق انجام شده توسط      
درجره  3حراوي مررغ و مراهي مشرخص شرد كره در دمراي  PAMو  PVهراي  بندي در بسته atiretne
 allenomlaSگراد تعداد براكتري  درجه سانتي 01مانده ولي رشد نداشت. در  گراد اين باكتري زنده سانتي
درصرد  02درصرد اكسريژن و  08 PAMدرصد ازت و  001( PAMو  PVهاي  بندي در بسته atiretne
هاي  دار به سرعت افزايق يافته و اين سرعت رشد در بسته كربن ) براي هر دو ماده غذايي پروتئين اكسيد دي
 ). 6991 ,uossaT & sahcyN(ژن بسيار بيشتر بوده استيكساوي اح PAM
درجره  5رند و در دماي يگ يژن قرار ميفاقد گاز اكس PAMهاي  بندي مرغ و ماهي كه در بستهگوشت،      
كنند بيشترين اثرر را  ها جلوگيري مي ها و پاتوين شوند به دليل آن كه از رشد باكتري گراد نگهداري مي سانتي
 ).3891 ,.la te nnaC(ندده ق زمان ماندگاري اين محصو،ت از خود نشان ميدر افزاي
هرا در انيسرم به منظور بررسي رشرد ميكرواورگ كه و همكاران  llednaR در آزمايق انجام شده توسط     
گراد صورت گرفت مشرخص  + درجه سانتي2در دماي  PVو  PAMهاي  بندي در بستهفيله ماهي سالمون 
اكسريد درصرد دي  04حاوي  PAMهاي  بندي هاي ماهي سالمون كه در بسته كتريايي در فيلهشد كه رشد با
 بروده  PVّبنردي هراي موجرود در بسرته بسريار كمترر از فيلره  نگهرداري شردند درصد نيتروين  06كربن و 
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د ياكسر  يو وجود دو گراز د  PAM يژن در بسته بنديل عدم حضور اكسيكه به دل ،)8991 ,llednaR(است
 باشد. يمتروين ين و نكرب
 PAMهراي بنردي كانادا آرد نران نگهرداري شرده در بسرته  IGICبر اساس گزارش ارائه شده توسط      
گونره  هيچ PAMهاي  بندي باشد و در بسته تر مي مناسب PV سه با يدر مقا 2Nو   2oC  يمتشكل از گازها
 sullicaB بره دليرل رشرد براكتري  PVهراي بنردي رشد باكتريايي صورت نگرفته در حالي كره در بسرته 
 ). 6002 ,IGIC(ن رخ داده استفساد آرد نا sillitbus
كه به منظور بررسي رشد باكتريايي در زمان نگهرداري  gnoGو   nehCدر آزمايق انجام شده توسط      
درصرد  08حراوي  PAMو  PVهراي بنردي گوشت دم خام خرچن چنگال خاردار آآ شيرين در بسرته 
گراد انجام  + درجه سانتي2روز در دماي  41درصد نيتروين به مدت  01درصد اكسيژن و  01 يدكربن،نواكسم
هرا متوقرف شرده فررم وازي و كلري هراي هر رشرد براكتري  PAMهراي بنردي  گرديد مشخص شد در بسته
 ).gnoG &  7002 ,nehC(است
كتريرايي در زمران نگهرداري به منظور بررسي  رشد با gnoGو   nehCدر آزمايق ديگري كه توسط      
درصرد  08حراوي  PAMو  PVهراي بنردي گوشت عضله خرچن چنگال خاردار آآ شريرين در بسرته 
گراد انجام  درجه سانتي -02ماه در دماي  21درصد نيتروين به مدت  01درصد اكسيژن و  01 نواكسيدكربن،م
ها با سرعت كمترري  فرم و كليسرعت رشد باكتريايي هوازي  PAMهاي  بندي گرديد مشخص شد در بسته
 شات ما تناقض دارد.يج آزمايكه با نتا) gnoG &  7002 ,nehCپذيرد( صورت مي PVنسبت به 
و همكراران كره بره منظرور بررسري رشرد باكتريرايي در زمران  ireitlAدر آزمايق انجام شده توسط      
 21ترا  4در دماي  PAMو  PV بندي شده در بسته assetalp setcenoruelPهاي ماهي  نگهداري فيله
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فاقد اكسيژن رشد باكتريايي مشراهده نشرده امرا در  PAMهاي  بندي گراد انجام گرديد، در بسته سانتي درجه
 ها ادامه داشته است.  رشد باكتري PVهاي حاوي اكسيژن و  بندي بسته
گوشت گراو  ماندگاريو همكاران كه به منظور بررسي زمان  lebborG در آزمايق انجام شده توسط      
انجام گرديد مشخص شد بيشترين زمان ماندگاري بره ترتيرب متعلرق بره  PVو  PAM هاي بندي در بسته
نواكسريدكربن و درصرد م  0/4درصد آرگون،  99/6درصد منواكسيدكربن و 0/4كه حاوي  PAMبندي  بسته
 PVبنردي ن و سرپس بسرته اكسيد كرب درصد دي 99/6نواكسيدكربن و درصد م0/4درصد نيتروين و  99/6
 02و درصرد اكسريژن  08حاوي  PAMبندي  و كمترين زمان ماندگاري متعلق به بستهمي باشد است بوده 
 ).8002 ,lebborG(اكسيدكربن بوده است درصد دي
و همكراران كره بره منظرور بررسري رشرد باكتريرايي در  draaglaD در آزمايق انجام شرده توسرط      
نوااكسريد كره تنهرا برا م  PAMهاي  نواكسيد كربن به همراه نيتروين و بستهاوي مح PAMهاي  بندي بسته
انرد زمران نواكسريد كرربن بروده درصرد م  84هاي كه شامل  بندي بستهكربن پر شده بود مشخص شد كه در 
 ).5002 ,draaglaD(كند روز افزايق پيدا مي 7تا  6ي ماندگار
 يكره در اثرر نگهردار  يباشرد در صرورت  يم 0001متر از ك يزان شمارش قارچيد شده ميتول CPFدر      
 PAM يافتره و در بسرته بنرد يق يزان آن افزايق درجه حرارت مير افزايمختلف نظ يطيط محيتحت شرا
زان تعداد قرارچ هرا يدر م يريباشد، رطوبت تأث يزان قارچ بوجود آمده كم ميم يباشد ول يم PVشتر از يب
 يمر  PVشتر از يب PAM يدهد كه در بسته بند يق نشان مين قارچ ها افزازاير نور ميتحت تأث نداشته اما
 باشد. يماه قابل مصرف م 6 يپس از ط يديتول CPF ييباشد اما بر طبق استاندارد مواد غذا
 و  PAMهاي  بندي كانادا در آرد نان نگهداري شده در بسته IGICبر اساس گزارش ارائه شده توسط      
 ). 6002 ,IGIC(ارچي مشاهده نشده استگونه رشد ق هيچ PV
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جهت تهيه كنسانتره پروتيئن ماهي از ماهيان مختلف از جمله ماهي كيلكا، بايد از ماهي تازه و سرالم برا      
موسسره اسرتاندارد و تحقيقرات  3265كيفيت ميكروبي مناسب استفاده گردد. با استناد به استاندارد شرماره 
مردمك شرفاف،   هاي ماهي تازه تدوين شده، ماهي تازه داراي پولك سالم، يصنعتي ايران كه در مورد ويژگ
حفرظ شرده اسرت. همچنرين  هراي داخلري آن كراملان برانق قرمز رن بوده و پيرامون انردام   پوست براق،
هاي آن دچار اتوليز نشده و از طرفي گوشت آن محكم به استخوان چسبيده و حالت سفت و ارتجاعي  بافت
گردد و هيچ گونه بوي نامطبوع غيرطبيعي نيز از ماهي  مي به حالت اوليه بر  اثر فشار انگشت سريعان دارد و بر
 4932-1هاي ميكروبي با اسرتناد بره اسرتاندارد شرماره  شود. ماهيان مورد نظر از لحاظ ويژگي نمياستشمام 
هرا  بنابراين استفاده از آن  بودند،موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از شرايط بسيار خوبي برخوردار 
 در توليد كنسانتره پروتئين ماهي بلامانع بود.
 يد شده از مراه يتول CPFز متفاوت است. رن يگردد ن يه ميته يكه از انواع مختلف ماه CPFرن      
د شرده يتول CPFرن  5002در سال   tsuD قيتحق يكه ط يرن در صورت يريق حاضر شيلكا در تحقيك
 يآنچرو  يروشرن و مراه  يا قهروه ا يل به زرد يروشن ما يخاكستر كيهروشن،  ين قهوه ايسارد يز ماها
زان ير ره مطلوآ نبوده و ميداشتن رن ت ي) گزارش شده است. بطور كل  7891 ,awagesaHره(يت يخاكستر
 ).6002 ,ADF (سازد يمختلف محدود م يا در غذاهار CPFمصرف 
درصد از پودر ماهي با كنسانتره پروتئين ماهي در رييم  51كردند جايگزيني  و همكاران عنوان EPSE     
و همكاران ادعا  ffohsrE). همچنين 9991 ,EPSE(شود ميباعث بهبود رشد اين ماهي آ،  غذايي ماهي قزل
به جيره غذايي آنان اضرافه شرده در مقايسره برا CPF درصد  8هايي كه به ميزان  كردند افزايق وزن موش
تغذيره  ينمررغ و كرازئ آلبرومين تخرم   گوساله، هايي كه با جيره غذايي معمولي شامل پروتئين گوشت موش
 ).1791 ,ffohsrE(بيشتر بوده است  شدند، مي
‌141
 
 6 -21كرودک  92و همكاران با استفاده از كنسانتره پروتئين مراهي در رييرم غرذايي  ymawsiaroD     
مر اثر مطلوبي بر افزايق وزن و قد كودكان ياد شده داشرته و پيشرنهاد ماه نشان دادند اين ا 6ساله به مدت 
و نران اسرتفاده درصد كنسانتره پروتئين ماهي در سراخت بيسركوئيت  2/5نمودند به طور متوسط به ميزان 
 ).   3691 ,ymawsiaroD(گردد
مكمرل پروتئينري بره نران درصد كنسانتره پروتئين ماهي به عنروان  5امروزه در برخي كشورها به ميزان      
 ). 5002 ,tsuDشود تا كمبود اسيدهاي آمينه ضروري آن تا حدودي جبران شود ( افزوده مي
هرات داگ مراهي و ... از كنسرانتره   هايي نظير سوسيس ماهي، امروزه در كشور آمريكا با توليد فرآورده     
رصد كل پروتئين حيواني مصررف شرده د 8مصرف سرانه تغذيه دريايي به حدود  ،غني شده پروتئين ماهي
در اين كشور رسيده است و در كشورهاي آسياي جنوآ شرقي بره ويرژه در ياپرن محصرو،ت متنروعي از 
  ل،خرچن ، ميگرو، مارمراهي، وا   پا، هشتانواع ماهي، نواع بستني از كنسانتره غني شده پروتئين ماهي نظير ا
 ).2002 ,karovD(گردد پشت و ... توليد مي ،ک
ن ير باشد كه در ا يم يوانين حياز پروتئ ييزان با،يبه م يهدف دسترس ين ماهيد كنسانتره پروتئيدر تول     
 يازهرا ين نيتروان جهرت ترام  يباشد كه م يار با، ميلكا بسيك ياز ماه يديتول CPFن يزان پروتئيمطالعه م
 يبهتر از بسرته بنرد  PV يشده بسته بند قات انجاميو با توجه به تحق اضافه نمود ييره غذايدر ج ينيپروتئ
درصرد  01ترروين و يدرصرد ن  03د كرربن، ياكسر  يدرصرد د  06( PAMط اتمسفر اصلاح شرده يدر شرا
دور از د شرده يتول ين ماهيكنسانتره پروتئ يستيح بايصح ين طور پس از بسته بنديباشد و هم يمژن) ياكس
 گردد.  ينور و حرارت نگهدار
 :  يه اقتصاديتوج
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ن مرورد يدر صورت استفاده آگاهانه از آن بخق عمده پروتئ  يجهان يد از آآ هايزان صيبا توجه به م     
جهران راه دارد طبرق  يسطح يكه از شمال و جنوآ به آآ ها ييز از آنجايگردد. كشور ما ن ياز فراهم مين
 راستاندارد است. يز و غيان ريماه ير غنيذخا يانجام شده حاو يبرآوردها
 يرسرد مر  يم يباشد و به مصرف آرد ماه يم يين با،يزان پروتئيم يخزر كه دارا يايز دريان رياز ماه     
تن  0002د شده تنها حدود يان صيلكا ماهيتن ك 00002كه از حدود  يان را نام برد، به طوريلكا ماهيتوان ك
د آرد ير آن بره منظرور تول  يقده و مابيرس يه انسانيبه مصرف تغذ )يكنسرو( يآن به صورت زنده و فرآور
 51/5هرر فررد حرداقل در سرال  يافراد جامعه برا يو وزن ين سنيانگيشود. با توجه به م يمصرف م يماه
باشد  يوانين حيد از منابع پروتئيلوگرم آن بايك 7كه حداقل  ي در نظر گرفته شده استنيلوگرم مواد پروتئيك
از انسان را به طور متوسط يمورد ن يوانين حيصرف پروتئزان ميم )OAF( يكه سازمان خوار و بار كشاورز
ن افراد جامعه به يران مصرف پروتئيا از جمله ايدن يه كرده است كه در اغلب كشورهايگرم در روز توص 92
كشرور در  ينر يو كمبود منابع پروتئ يوانين حيمت پروتئيق يزان است. با توجه به گرانيماين مراتب كمتر از 
ن معزل راهگشا باشند از اهم يكه در جهت رفع ا ييبرنامه ها يت، طرح و اجرايه جمعيرو ياس با رشد بيق
 رد.ين و دست اندركاران قرار گيد مورد توجه مسئوليامور بوده و با
ن يد كنسانتره پروتئيرا نام برد. متأسفانه تا كنون در ارتباط با تول CPFد يتوان طرح تول ين راستا ميادر      
كره جهرت  ييو واحردها است صورت نگرفته  يت مناسب و اساسيچ گونه فعّاليه يصورت صنعتبه  يماه
ستند. حرال آنكره ين يچ وجه مناسب مصارف انسانيدر سطح كشور احدان گشته اند به ه يد پودر ماهيتول
به  باتوجه CPFد يدر جهت تول يه گذاريق و سرمايدق يها يزيقات انجام شده و برنامه ريبا توجه به تحق
 ت همراه خواهد بود.ين امر با موفقيموجود، ا نيكمبود پروتئ
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در داخرل كشرور  ين محصولين كه تا كنون چنيبا توجه به ا CPFد يك واحد توليبدون شك احدان      
زات ير ه دستگاه ها، تجهيرامون كليپ يده و كامليچيق و انجام محاسبات پيدق ياز به بررسين است د نشدهيتول
توان در سه بخق خلاصه  ين نحو ميرا بد CPFد يروند تول يد دارد. به طور كليموثر بر تول يو فاكتورها
 نمود:
 ق و توسعهيبخق تحقالف)      
 ديد تا تولياز صآ)
 د تا مصرفياز تولج)     
 ق و توسعهيتحقالف) 
 ر و منابعينه ذخايمطالعه در زم .1
 يد و برداشت ماهينه صيمطالعه در زم .2
 يكيولوييمطالعات ب .3
 ) tnalp toliP( يشگاهيد آزمايتول .4
 يو ماندگار ينه بسته بنديمطالعه در زم .5
 طرح ياقتصاد يريمطالعات امكان پذ .6
 ديد تا تولياز ص‌) آ
 ر محصو،تيند به ساي، فرآCPFد ي(اسكله)، واحد توليريد، بارگي، صييايمنابع در
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 د تا مصرفياز تول‌) ج
 ها، مصرف كننده. ي، مركز پخق، خرده فروشزات حمل و نقليل، تجهيا تبديد يواحد تول      
ق و ير ك (تحقير فراز  يت همراه خواهد بود كره مطالعرات و بررسر يبا موفق يد در صورتيو تول يطراح     
د و سرپس ير د ترا تول يه از صر ير ز مرواد اول يگر نيد ين در بخق هايرد، علاوه بر ايتوسعه) با دقت انجام پذ
ن در يباشد. بنرابرا  يمت ميق قينه و افزايكدام مستلزم صرف هزكنند كه هر  يم يمصرف چند مرحله را ط
 يبررا  يبين ضرر ييد را در نظر گرفت و تعيات واحد توليتوان تنها عمل ينم CPFمت محصو،ت يبرآورد ق
 . ك باشد ضرورت دارديت نزديه به واقعك ير مراحل به گونه ايمخارج سا
 د:باش يل ميرد به شرح ذينه مد نظر قرار گيد هزدر برآورد يكه با يد مواردينه مراحل توليدر زم
 ت واحد:يظرف  
 (تن در روز) يورود يماه .1
 (تن در سال) يورود يماه  .2
 (تن در سال) يخروج CPF .3
 
 نديزات نصب شده فرآيد: تجهيمخارج واحد تول
 شگاهيد، انبار، آزمايساختمان، سالن تول. 1
 خدمات و مصارف. 2
 عاتيستم فاضلاآ و حذف ضايس. 3
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 د منزليا خرينه اجاره يهز. 4
 نه مواد: مواد خاميهز
 حلال. 1
 سوخت. 2
 آآ و برق. 3
 يمواد بسته بند. 4
 نه ها:ير هزيسا
 تداركات. 1
 حمل و نقل. 2
رد و بررآورد ير گ يك از موارد انجرام مر ينه هر يمجموع هز يبر مبنا يديك واحد تولين احدان يبنابرا     
، يجهت برآورد سودآور ير است. ولين عوامل امكان پذيتباط با مجموعه ادر ار ييمت محصول نهايق قيدق
ق شامل مواد فوق الذكر بوده و مرواد يكم و ب يدياست كه احدان هر واحد تول ين نكته ضرورياذعان به ا
مرت مرواد يد و مهم ترر از آن ق يت توليسازد ظرف يمشابه جدا م ير طرح هايكه هر طرح را از سا يعمده ا
كره بخرق  ين مراه يه كنسانتره پروتئين كه مواد اولياست. آنچه مسلم است ا ييو ارزش محصول نهاه ياول
ز و ير ر انير ن مرواد عبارتنرد از ماه ير برخوردار اسرت، ا  ينييرد از ارزش پايگ يد را در بر مينه توليعمده هز
 باشد.  يال مير 0003لكا يك يلو ماهيمت هر كيدر حال حاضر قراستاندارد. يغ
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 يدرصرد مر  01لكرا يك ياز مراه  CPFد ير د راندمان توليشگاه كسب گرديكه در آزما يجيبر اساس نتا     
شده  يبايال ارزير 00003 CPFلوگرم يك كيه ياز بر اساس تهيه مورد نيمت مواد اولين اساس قيباشد. بر ا
زوپروپرانول ياز اشات انجام شده با اسرتفاده يبر طبق آزما CPF گرملويك كيد يتول يبرااست. همين طور 
 باشد.  يال مير 000027تر آن يل 02مت هر يتر الكل است كه قيل 7از به ين 2:1الكل 
ق ارزش ياز محصو،ت و افرزا  ياريبس يساز ياست كه جهت غن يافرآورده  ين ماهيكنسانتره پروتئ     
خالص مواد مشابه آن قابل  نيد با ارزش پروتئين ماده باين سبب ايرود، بد ين آن ها به كار ميپروتئ ييغذا
درصرد اسرت نررخ هرر  58به طور متوسط CPF  نيزان پروتئين نكته كه مياس باشد. با در نظر گرفتن ايق
  ال است.ير 000033ن خالص يرم پروتئلوگيك
 ينر ين خرالص چنرد نمونره از مرواد پروتئ ين محصول ،زم است كره نررخ پرروتئ ين ارزش اييجهت تع     
 محاسبه گردد:
ن خرالص يزان پرروتئ ير ن كره م ير باشد با توجره بره ا  يال مير 000571ر خشك يلوگرم شيك كيمت يق     
مرت ين طور قيال است، همير 000005ر خشك ين شيلوگرم پروتئيك كيمت يدرصد است ق 53رخشك يش
مت يدرصد است ق 42ن گوشت كه يزان پروتئيريال است، با توجه به م 000001گوشت قرمز گرم لويك كي
 گردد.   يال محاسبه مير 000024ن خالص گوشت يپروتئگرم لويك كي
 مقرون به صررفه بروده  ياس صنعتيدر مق ين ماهيد كنسانتره پروتئيد كه تولده يمحاسبات فوق نشان م     






و ) درصد 19/ 2( برخوردار بوده ييار با،ين بسيلكا از درصد پروتئياز ك يديتول ين ماهيكنسانتره پروتئ     
ن آن يپرروتئ  ي. از طرفر باشرد  ين مر يزلين و ليونير متياز بدن نظيمورد ن ينه ضروريآم يدهايانواع اس يحاو
ر ير نظ يدير مف ين هرا يسره برا پرروتئ ياز در مقيآن ن REPداشته و  ييبا، يكيولوييت هضم و ارزش بيقابل
انسران  ييم غرذا ير ريبرا ارزش در  ينيك مكمل پروتئيتوان از آن به عنوان  يم نين با،تر است. بنابرايازئك
 گردد: يشنهاد مي)، لذا پ6002 ,OAFو  1002 ,ADF( استفاده نمود
در  يه گذاري، سرمايق بخق خصوصين تشويران و اهتمام دولتمردان و همچنيلات ايتلاش سازمان ش. با 1
 كه:رد چرا يصورت پذ CPF يد صنعتينه توليزم
به شكل صنعتي سبب فعال شدن بخق هاي وابسته به شيلات شرده و عرلاوه برر ايجراد  CPFد يتولالف)
 اشتغال در داخل كشور، امكان صادرات آن به ساير كشورها نيز فراهم مي گردد.
، بخشي از ماهيران مي گردد تا در فصول بهره برداري از منابع آبي كشور و صيد آبزياناين امكان فراهم آ)
ذخيره گردد تا علاوه بر جلوگيري از فساد مازاد صيد، بتوان در فصلي كه بهرره  CPFصيد شده به صورت 
 برداري انجام نمي شود، اين منبع پروتئيني را به صنايع وابسته ارائه نمود.
 
بسرتني و ...  ،سوسريس  ،شريريني جرات  ،نان، بيسكويت انواع غذاها نظير ماكاروني، رمي توان د CPFاز .2
، استفاده نمود، لذا پيشنهاد مي گردد با برگزاري همايق ها، سرمينارها و ... ايرن فررآورده غرذايي برا ارزش 
طريق وسايل ارتباط جمعي،  هرچه بيشتر به صاحبان صنايع فوق معرفي شده و از طرفي با تبليغات وسيع از
 زش داده شود.، فوايد استفاده از چنين غذاهايي به عموم مردم آمويژه رسانه مليبه و
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به مراتب ساده تر و كم هزينره ترر داري كنسانتره پروتئين ماهي براساس نتايج حاصله از اين تحقيق، نگه.3
بوده و نياز به صرف هزينه هاي فراوان در زمينه احدان سردخانه هاي مدرن جهرت نگهرداري و همچنرين 
نيسرت و از طرفري ضرايعات ناشري از خريداري انواع كانتينرهاي داراي سردخانه جهت حمل و نقل ماهي 
فساد ماهي در هر يك از اين مراحل شديدان كاهق خواهد يافت در صورتي كره در مقايسره برا مراهي ترازه 
داراي ميزان پروتئين بسيار با،يي مي باشد لذا پيشنهاد مي گردد ترلاش در زمنيره توليرد صرنعتي كنسرانتره 
 پروتئين ماهي صورت پذيرد.
گرردد كره در صرورت اسرتفاده از بسرته  يشنهاد ميچرآ پان ياز ماه يديفرآورده تول يار.در هنگام نگهد4
   و كمتر از آن كاهق داده شود.  5ژن به يزان گاز اكسيم PAM يبند
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غت يرامآ زيلانآييدنب هتنب رد تبوطر تاري  MAP وVP اه ترارح هجرد ردي  تدم رد فلتخم6 .هام 
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 12.900 6 2.150 88.529 .000 
Within Groups .340 14 .024     
Total 13.240 20       
 







غت يرامآ زيلانآييدنب هتنب رد تبوطر تاري VP  و MAPحم رديرات و نشور طي تدم رد ك6 .هام 
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 26.916 4 6.729 841.125 .000 
Within Groups .080 10 .008     




Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 36.120 6 6.020 468.222 .000 
Within Groups .180 14 .013     
Total 36.300 20       
160‌
 





Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 12.960 6 2.160 116.308 .000 
Within Groups .260 14 .019     
Total 13.220 20       
 
غت يرامآ زيلانآييدنب هتنب رد رتنكاخ تاري  VP  و MAPاه تبوطر ردي  تدم رد فلتخم6 .هام 
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 3.387 6 .564 98.785 .000 
Within Groups .080 14 .006     
Total 3.467 20       
 
غت يرامآ زيلانآييدنب هتنب رد رتنكاخ تاري  VP  و MAPحم رديرات و نشور طي تدم رد ك6 .هام 
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 11.784 4 2.946 280.571 .000 
Within Groups .105 10 .011     





 ماه. 6مختلف در مدت  يدر دماهاPAM و  PV  يدر بنته بند يرات چربييآناليز آماري تغ
 
 fo muS
 .giS F erauqS naeM fd serauqS
 . . 510. 6 190. spuorG neewteB
     000. 41 000. spuorG nihtiW
       02 190. latoT
 
 ماه 6مختلف در مدت  يدر رطوبت هاPAM و  PV  يدر بنته بند يرات چربييتغ آناليز آماري
 
 fo muS
 .giS F erauqS naeM fd serauqS
 . . 200. 6 110. spuorG neewteB
     000. 41 000. spuorG nihtiW
       02 110. latoT
 
 ماه. 6ك در مدت يط روشن و تاريدر محPAM و  PV  يدر بنته بند يرات چربييتغآناليز آماري 
 .giS F erauqS naeM fd serauqS fo muS 
 . . 500. 4 810. spuorG neewteB
   000. 01 000. spuorG nihtiW
    41 810. latoT
 





Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 49.776 4 12.444 1244.400 .000 
Within Groups .100 10 .010     
Total 49.876 14       
غت يرامآ زيلانآييدنب هتنب رد دينكارو تاري VP  و MAPاه تبوطر ردي  تدم رد فلتخم6 .هام 
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 7.961 6 1.327 32.876 .000 
Within Groups .565 14 .040     
Total 8.526 20       
 
غت يرامآ زيلانآييئتورو تاريدنب هتنب رد ني  VP  و MAPاهامد ردي  تدم رد فلتخم6 .هام 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1201.671 6 200.279 5841.458 .000 
Within Groups .480 14 .034   
Total 1202.151 20    
 
 يرامآ زيلانآغتييئتورو تاريدنب هتنب رد ني VP  و MAPاه تبوطر ردي  تدم رد فلتخم6 .هام 
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 459.603 6 76.600 3.416 .027 
Within Groups 313.947 14 22.425   




 ماه. 6ك در مدت يط روشن و تاريمحدر PAM و  PV  ين در بنته بنديرات وروتئييتغآناليز آماري 
 
 fo muS
 .giS F erauqS naeM fd serauqS
 000. 006.4761 037.38 4 029.433 spuorG neewteB
   050. 01 005. spuorG nihtiW
    41 024.533 latoT
 
 ماه. 6هاي مختلف در مدت  حرارت در درجهPAM و  PV  يدر بنته بند N.V.Tرات ييتغاليز آماري آن
 ماه. 6مختلف در مدت  يدر رطوبت هاPAM و  PV  يدر بنته بند N.V.Tرات ييتغيز آماري آنال
 .giS F erauqS naeM fd serauqS fo muS 
 000. 005.8884 769.31 6 308.38 spuorG neewteB
   300. 41 040. spuorG nihtiW
    02 348.38 latoT
 





 .giS F erauqS
 000. 417.9205 907.44 4 438.871 spuorG neewteB
     900. 9 080. spuorG nihtiW





Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 16512.742 27 611.583 . . 
Within Groups .000 56 .000     
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Fish protein concentrate (FPC) is a healthy, sustainable and high nutritive 
product which sanitized produced from fishes in which, protein and other 
nutrients are more concentrated than in fresh fishes. 
The aim of this research is to study on the sustainability of FPC produced 
from Kilka (Clupeonella engrauliformis , C. grimmi and C. cultriventris) 
in two Vaccum Packaging and Modified Atmosphere Packaging at 
different environmental factors during six months. 
In our study the analysis of FPC protein showed 91.2%, lipid: 0.5%, ash: 
3.6%, moisture: 2.3%, Total Volatile Nitrogen: 10 ml/100gr and 
peroxide: 5meq/kg. Amino acids and fatty acids were also determined. 
Bacteria and Fungi were lower than 1000 colony. Samples are kept in 
different condition of temperature (5, 20 and 35 degree centigrade), 
humidity (25, 40 and 90 percent) and light and dark environment in six 
month.  
Lipid rate in FPC after 6 months in VP and MAP (60% C02, 30 % N2 and 
10% O2), packages was decreased but was not significant (P>0.05). It was 
also detected that increase temperature lead to more decrease in lipid 
content. Protein rate of FPC was decreased  from 91.2% to 73.6% during 
six months at 35°C in VP Package and from 91.2% to 69.4% in MAP 
package. These changes were significant (P<0.05). TVN and PV rate in 
FPC after 6 months in VP and MAP packages was increased but was 
significant (P<0.05). Amino acids and fatty acids were also determined. 
But more changes in MAP packages was detected. 
 
Keywords: Fish protein concentrate, Kilka, VP packaging, MAP packaging. 
 
 
